ESE Hospital Universitarig

ERASMO MEOZ

ACEPTACION DE LA OFERTANo. M 773 ™M de 2018

PROCESO No: SA18M-329

San José de Cucuta, § 9 0CT _2013‘

Sefiores

MAKRO SUPERMAYQRISTA S.A.S.
NIT 900.059.238-5

R/L ILES JOSEFINA ASCANIO FIERRO
C.E. 705.654

Calle 192 No. 19-12
notificacicnes@makro.com.co

Bogota

Teniendo en cuenta la oferta presentada para SUMINISTRO DE ALIMENTOS PERECEDEROS CARNICOS
DE RES, CERDO, PESCADO, POLLO Y DERIVADOS PARA LA ESE HOSPITAL UNIVERSITARIO
Y ERASMO MEOZ, me permito manifestarle que la misma fue aceptada por la E.S.E. HUEM, cuyo vinculo
contractual se sujeta a las condiciones establecidas a continuacion, asi como a las prescripciones
consagradas en el Estatuto Contractual y Manual de Contratacion de la E.S.E HUEM, publicados en la

pagina web; www.herasmomeoz.gov.co.

1. ESPECIFICACIONES

BIENES
CARNICOS DE RES, CERDO, PESCADO, POLLO Y DERIVADOS.
| CODIGO UNIDAD/ VALOR VALOR
No: | \rerno | DESCRIPCION — oo CANTIDAD | | \oio TOTAL
1 N3057 | Came para Asar Kilo 1500 $15400 | $23.100.000
2 | naosg | Camepara Kilo 2800 $13700 | 38.360.000
Sudar
3 N3061 Callo de Res Kilo 80 $ 10.000 $ 800.000
™ 4 | N3489 | Higado de Res Kito 80 $7800 | $624.000
5 N3455 Lomo de Cerdo Kilo 500 $11.900 $ 5.950.000
6 N3489 | Filete de Tilapia Kilo 400 $10.800 | $4.320.000
Huevo de Gallina | Cartén * 30
6 N3481 Tipo A T ddes 1680 $9.400 | $15.792.000
Jamoén Ahumadc ,
7 N3063 . Kilo 84 $21.000 | $1.764.000
Muslo de Pollp .
8 N3530 oon pie Kilo 2160 $8.000 | $17.280.000
Pechuga de pello "
9 N3495 con pio Kilo 5400 $7.500 | $40.500.000
10 | N3084 Saicg:;ﬂf de Kilo 08 $11.350 | $1.112.300
Valor Total $ 149.602.300

VALOR DEL CONTRATO: CIENTO CUARENTA
Y NUEVE MILLONES SEISCIENTOS DOS MIL
TRESCIENTOS PESOS MCTE $145.602.300
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El valor del contrato incluye costos directos, indirectos y gastos de cualquier naturaleza que se pudieren
generar de la legalizacion y ejecucion contractual, tales como: impuestos, constitucion de garantia,
transporte, operarios, efc.

CERTIFICADO DE DISPONIBILIDAD PRESUPUESTAL
No: 1257

FECHA: 03110/2018
Y OBLIGACIONES

OBLIGACIONES GENERALES DEL CONTRATISTA :

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

2 Mantener contacto con EL HOSPITAL para evaluar la calidad de los alimentos.

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

4 Cerlificar mensualmente 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 el
articulo 1° de la Ley 828 de 2003.

5) Atender oporiunamente los requerimientos del supervisor o interventor y suscribir con inmediatez todos
los documentos que se deriven de la relacién contractual.

OBLIGACIONES ESPECIALES DEL CONTRATISTA:

™ El contratista debera realizar fa entrega de productos semanalmente los dias viernes en horario 8:00 a.m. de
acuerdo a las solicitud realizada por la Coordinadora de Nutricion en la bodega del Servicio de Alimentacion
de la ESE Hospital Universitario Erasmo Meoz, previa solicitud.

Se requiere el suministro de productos de primera calidad segdn las siguientes especificaciones.

4. CARNE DE RES: Se requiere suministro de producto 100% colombiano.

1.1 El producto no debe tener coloraciones oscuras.

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

1.3 £l producto se debe entregar en posta, no abierta si la solicitud no indica lo contrario.

1.4 % méaximo de grasa visible: 5%

1.5 Olor y color caracteristico de la came fresca, color rojo intenso, textura y superficie firme al tacto, sin
viscosidad.

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

1.7 La temperatura al momento de entrega debe ser méximo de2°C

1.8 Se debe aportar certificacion 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 certificacion de BPM (Buenas Practicas de
m Manufactura) y HACCP {"Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control”) (Resolucién 713
de 2015 y Decreto 60 de 2002).

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

1.40 Cortes para Guisar: Solo se aceptaran los siguientes cortes: Paletero, descargue. Solo se acepta
sobrebarriga si 1a solicitud lo indica.

1.11 Empagque: La came debe ser entregada Empacada al vacio. Que a su vez se colocaran en canastillas
plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, 0 sangre, efc. Las bolsas deben tener una
efiqueta de Produccion con minimo el nombre de la posta o corie, fecha de produccion, fecha de empaque,
fecha de vencimiento, nimero de lote, peso de la bolsa. Datos del productor, registro sanitario y datos de
contacto.

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

1.13Transporte: 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.

2. LOMO DE CERDO: Se requiere suministro de producto 100% colombiane o en caso de importacién
demostrar la trazabilidad con Ja documentacion sanitaria pertinente.
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2.1 Producto proveniente de proveedor especializado.

2.2 El producto debe presentar superficie brillante y himeda.

2.3 Se debe suministrar limpia, sin grasa visible, nervios, venas ni cartilagos. El producto se debe entregar
en posta.

2.4 No debe tener presencia de olores extrafios, textura y superficie firme al tacto, sin viscosidad y ausencia
de limo (coloracion verdosa o amarilla)

2.5 % maximo de grasa visible: 5%

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

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

2.8 Se debe aportar certificacion 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 certificacion 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.

2.9 Corte: solo se permite el suministro de lomo de cerdo magro.

2.10 Empaque: La came debe ser entregada empacada al vacio, que a su vez se colocaran en canastillas
plasticas limpias y desinfectadas sin presencia de hielo, agua, o sangre, efc. Las bolsas deben fener una
etiqueta de Produccion con minimo el nombre de la posta o corte, fecha de produccion, fecha de empaque,
fecha de vencimiento, nimerc de lote, peso de la bolsa. Datos del productor, registro sanitario y datos de
contacto.

' 2,11 Personal Manipulador de Alimentos: Debera contar con la dotacion respectiva para el ingreso al
o servicio de alimentacion (uniforme de color claro limpio, cofia, tapabocas, zapato cerrado antideskizante), y
acreditacion de la documentacion para manipuladores de alimentos (curso de manipulacién de alimentos,
examenes y certificado médico). Asi mismo €l establecimiento deberd contar con la respetiva inscripcion
sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.

212 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.

3. FILETE DE TILAPIA: Se requiere suministro de producto 100% colombiano ¢ en case de importacién
demostrar la trazabilidad con la documentacion sanitaria pertinente. .

3.1 Producto proveniente de proveedor especializado.

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

3.4 No debe presentar quemaduras por el frio.

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

3.6 Se debe aportar certificacién de orgen de la Camne, 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
e Manufactura) y HACCP ("Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control”) (Resolucién 719
: de 2015 y Decreto 60 de 2002).

3.7 Cortes: Solo se aceptara filete de Tilapia sin piel ni hueso. Peso aproximado por pieza 200 — 220 grs
3.8 Empaque: El pescado debe ser entregado en bolsas transparentes de polipropileno grado alimentario
de primer uso, calibre 2, empacado al vacio. Que a su vez se colocaran en canastillas plasticas limpias y
desinfectadas sin presencia de hielo, agua, etc. Las bolsas deben tener una etiqueta de Preduccion con
minimo nombre del productor y registro sanitario, datos de contacts, el nombre del producto, fecha de
produccién, fecha de empaque, fecha de vencimiento, nimere de lote, peso de la bolsa. Instruccién de
preparacion.

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

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

4. PECHUGA DE POLLO: Producto obtenido de las aves debidamente faneadas, resultante al realizar el
corte al nivel de la articulacion formada por la escapula, el hueso coracoides y el himero y hacia atras en la
3
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union de las costillas vertebrales y estemales. Adicionado de una solucién de sal, fosfatos (estabilizantes)
los cuales favorecen su jugosidad y textura.

Producto proveniente de proveedor especializado.

Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:

4,1, El producto no debe tener coloraciones oscuras.

4.2, Olor y color caracteristico del pollo

43, LaPechuga se debe suministrar impia, sin costillar.

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

4.5. No debe presentar quemaduras por e frio, ni traumatismos.

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

4.7. Se debe aportar certificacion de origen, cuyo productor debe contar con certificacion de BPM (Buenas
Practicas de Manufactura) ylo HACCP ("Sistema de Andlisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control”)
(Resolucion 719 de 2015 y Decreto 60 de 2002). Se requiere suministro de producto 100% colombiano.

4.8 Corte: Solo se aceptara Pechuga de Pollo sin costillar  peso aproximado de cada pieza 850 - 900
gramos.

4.9 Empaque: El Pollo debe ser entregado en bolsas de polietileno impresa con finta grado alimentario de
primer uso, bien sellado. Que a su vez se colocard en canastillas plasticas limpias y desinfectadas sin
presencia de hielo, agua, efc. 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.

4.10 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
acreditacion de la documentacién para manipuladores de alimentos (curso de manipulacion de alimentos,
examenes y certificado médico). Asi mismo el establecimiento deberd contar con la respetiva inscripeidn
sanitaria ante la entidad territorial de salud correspondiente.

411 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

5. MUSLO DE POLLO : Producto obtenido de las aves debidamente faneadas, a partir del corte
anatémico realizado a la extremidad inferior del ave, a través de la articulacién de la rodilla (femorotibial y
patelar) y la articulacion tibiometatarsiana, que contiene la tibia y ef peroné, su carnosidad y piel. Adicionado
de una solucion de sal, fosfatos {estabilizantes) los cuales favorecen su jugosidad y textura.

Producto proveniente de proveedor especializado.

Se requiere el producto con las siguientes especificaciones:

5.1. Elproducto no debe tener coloraciones oscuras.

5.2. Olor y color caracteristico del pollo

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

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

5.5, Latemperatura al momento de entrega debe ser minimo de -18°C

5.6. Se debe aportar certificacion de origen, cuyo productor debe contar con certificacion de BPM (Buenas
Practicas de Manufactura) y/o 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

5.7 Cortes: peso aproximado de cada pieza 200 gramos.

5.8 Empague: El Pollo debe ser entregado en bolsas de polietileno impresa con tinta grado alimentario de
primer uso, bien sellado. Que a su vez se colocara en canastillas plasticas limpias y desinfectadas sin
presencia de hielo, agua, etc. Las bolsas deben tener una efiqueta 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, niumero de iote, peso de |a bolsa.

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

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

5. HUEVOS: Producto proveniente de proveedor especializado

Se requiere el suministro de huevos frescos tipo A (peso 53.0-59.9 grs), con cascara y cuticulas normales,
limpias e intactas sin fisuras ni grietas, libres de sangre, polvo, restos de huevos, materia fecal, color
caracteristico.

5.1 Empagque: Los huevos seran embalados en bandejas plasticas flexibles, debidamente desinfectadas,
con el recambio correspondiente por parte del proveedor asi mismo deben contar con rotulado que
contenga lote y fecha de vencimiento. No se permite el ingreso de cartones al &rea de almacenamiento.

6. DERIVADOS DE POLLO: Producto proveniente de proveedor especializado.

SALCHICHA AHUMADA Y JAMON AHUMADO DE POLLO: Productos carnicos 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.

6.1 Empaque: Producto empacado en vacio. El empaque debe ser en pelicula de alta barrera termo
formable, rotulo con fecha de fabricacion, nomero de lote, fecha de vencimiento, peso, ingredientes. Nombre
de productor y registro sanitario, datos de contacto. Presentacion 1000 grs. El producto debe estar
~ empacado en materiales 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.

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.

OBLIGACIONES ESPECIALES DEL CONTRATANTE:

Liquidar los impuestos que se generen del contrato.
Pagar el valor de este contrato en la forma y tiempos pactados.
Recibir en el sitic y plazos convenidos los elementos, objeto del presente contrato.
Certificar el cumplimiento del contrato.
Proyectar el acta de liquidacién dentro de fos términos pactados.
Verificar que el contratista presente las certificaciones sobre el cumplimiento del pago de seguridad
social en los terminos del Art. 50 de la ley 789 de 2002
3. GARANTIA UNICA DE CUMPLIMIENTO

SN w2

No: AMPAROS VIGENCIA % | SUMA ASEGURADA
a
o 1 CUMPLIMIENTO POR EL TERMINO DEL 20% $29.920.460
CONTRATO 'Y SEIS MESES MAS
2 CALIDAD POR £L TERMINO DEL 20% $29.920.460
CONTRATO Y SEIS MESES MAS
3 RESPONSABILIDAD POR EL TERMINO DEL 20% $29.920.460
CIVIL CONTRATO Y SEIS MESES MAS .
EXTRACONTRACTUAL -

EL OFERENTE DEBE OTORGAR LAS GARANTIAS DENTRO DE LOS DOS (2) DIAS HABILES
SIGUIENTES A LA CONFIRMACION DE LA OFERTA.
4. CLAUSULADO
1) FORMA DE PAGO: Los pagos se efectuaran dentro de los noventa (90) dias contados a partir de la
radicacion de la factura previo cumplimiento de los requisitos exigidos por la ESE HUEM.
PARAGRAFQ: El contratista se compromete a pagar los impuestos y demas costos fiscales a que haya
lugar. En su defecto, autoriza a la entidad a hacer las deducciones de ley.
2) PLAZO DE EJECUCION: El plazo de ejecucion del confrato es a partir del acta de inicio, previa
legalizacion del contrato hasta el 31 de Diciembre de 2018..

5

Av. 11E No. 5AN-T1 Guaimaral - PBX: (57) 574-6688
WWw.herasmomeoz.gov.co
Cucuta - Norte de Santander

Gobernacion
de (Norfe de
Santande!




E.S.E. Hospital Universitari

ERASMO MEOZ

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

4) FORMACION DEL CONTRATO: El contrafo se conforma con la ofefta y la aceptacion expresa de la
misma.

5) REQUISITOS DE EJECUCION CONTRACTUAL: Para la gjecucion del contrato se requiere expedicién
del registro presupuestal y aprobacion por parte de la E.8.E. HUEM de las garantias, s a ello hubiere
lugar.

§) CLAUSULAS EXCEPCIONALES: La E.S.E. HUEM podra intespretar, modificar, terminar y declarar la
caducidad del presente contrato, de manera unilateral, en los eventos previstos en el Manual de
Contratacion de Ia Institucion, publicado en la pagina web: www.herasmomeoz.gov.co

7) CLAUSULA PENAL PECUNIARIA: Se estipula una Clausula penal equivalente al veinte por ciento
(20%} del valor total de Contrato, suma que cancelard EL CONTRATISTA en el evento de incumplir
sus obligaciones y que podra ser cobrada por la via judicial.

8) TERMINACION: La terminacion del contrato procedera en los siguientes eventos: 1) Expiracion del
plazo pactado o agotamiento de los recursos disponibles. 2) Por mutuo acuerdo entre las partes. 3)
Incumplimiento de Jas obligaciones referidas al Sistema de Administracién del Riesgo de Lavado de
Activos y de la Financiacion de! Terrorismo — SARLAFT. EI CONTRATISTA se compromete a
implementar medidas tendientes a evitar que sus operaciones sean utilizadas como instrumentos para
el ocultamiento, manejo, inversibn o aprovechamiento en cualquier forma de dinero © 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 informacién financiera o cualquier otra comelacionada que
le sea exigida.

9) LIQUIDACION: El contrato, en caso de requerirse, sera objeto de liquidacion de comin acuerdo entre
las partes contratantes, procedimiento que se efectuara dentro de los seis (6) meses contados a partir
de la 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 ampliacion de la garantia, si a ello hubiere lugar. En aquellos casos en que el contratista no
acepte expresamente la liquidacion, no obstante habérsele enviado en tres (3) oportunidades,
mediando un Japso minimo de quince (15) dias calendario, se entendera para todos los efectos
legales, aceptacion tacita de la liquidacion.

10} INDEMNIDAD: El contratista mantendra indemne a la E.S.E. HUEM contra todo reclamo, demanda,
accion legal y costo que pueda causarse o surgir por dafios o lesiones a personas o propiedades de
terceros, durante la ejecucion del objeto contractual y hasta la liquidacion definitiva del contrato, si a
ello hubiere lugar. Se consideran como hechos imputables al contratista, todas las acciones u
omisiones y en general, cualquier incumpiimiento de sus obligaciones contractuales.

11) SUPERVISION: Para el control y seguimiento def cabal cumplimiento del objeto contractual se designa
como supervisor del presentecontrato al Subgerente Administrativo de la E.S.E. HUEM, o quien él
asigne, quién se encargara de velar por la observancia plena de las clausulas pactadas entre las

pastes.
Atentamente,
,/—
IS ALBERTQ/DIAZ PEREZ ;

Subgerente Administrativo

Aprobé: Mauricio Pinzsn Barajas, Coordinador AdquisicioniBienes y Servicios
Proyecid: Angelica Maria Chaparro Quintero, Abogado GA YD
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PROCESQO No.
Nombre Cliente: HOSPITAL UNIVERSITARIO ERASMO MEOZ 1}3 H
NIT: 800014918 CONTRATO No.
Direccidn: GUAIMARAL AV.11E NUM 5AN-71
PRECIO OBSERVACIONES DE
0. CODIGO DESCRIPCION UNIDAD/MEDIDA | CANTIDAD TOTAL PRESENTACION Y
UNITARIO CORTES
Cortes de pierna, centro,
1 63423 Carne para asar KiLO 1500 cadeﬁa bola.
$15.400 ‘| $23.100.000 '
. Paletero, descargue,
2 508211 Carne para sudar KILO 2800 sobrebarriga, pecho,
ﬁ $13.700 5 38.360.000 lagarto, morro
3. 512512 Callo de Res KILO 80
% 10.000 $ 800.000
4 542499 Higado de res KILO 80
P $ 7.800 5 624.000
—F Y
' Cajax 10 und dekgx 5
5 80046 Filete de Tilapia KILO 400 o ﬁl?eies S
$10.800 $ 4.320.000
5 043764 Pechuga g_e iPouo KILO 5400 )
con e $7.500 $ 40.500.000
; 620648 Muslo ds_PIoIIo con KILO 2160
' $ 2.000 $ 17.280.000
9 Huev?nde iallina CARTON 1680
po $9.400 $ 15.792.000
P i aguete x 2
gl ® 103757 Salchicha de Pello KiLO 98 resentacno:gp guete x
| f (@) $11.350 $1.112.300
H 103774 ‘Jamgn ";‘)h"l‘:mado KILO 84 Presentat:gg paquete x
& ol 5 21.000 $ 1.764.000 g
A | | e | o
; 9 $11.900 $ 5.950.000
TOTAL $ 149.602.300

makro?!

ATENCION: Subgerencla Administrativa ’/’)
Para cualguier notificacidn, por favor comunicarse con:

Erika Medina

Cel. 3046423190
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NIT.300.059.238-5

Nombre Cllente:

HOSPITAL UNIVERSITARIO ERASMO MEDZ

CUCUTA BLOQUE D - CENTRO COMERCIAL BOLIVAR

NIT: 800014518
Direccitin: GUAIMARAL AV.11E NUM 5AN-71
PRECIO OBSERVACIONES DE
0. cOoDIGD DESCRIPCION UNIDAD/MEDIDA | CANTIDAD TOTAL PRESENTACION Y
UNITARIO
CORTES
63423 c KILO 1080 Cartes de piema, centro,
1 arne para asar
$ 15.400 $ 16.632.000 caderd, bola.
Paietero, descargue,
2 506311 Camne para sudar KILO 2400 sobrebarriga,peche,
$13.700 $ 32.880.000 lagarto, momo
3 512512 Callo de Res KILO 120
4 10.000 5 1.200.000
4 512499 Higado de res KILO 80
$ 7.800 5 702.000
CajaxiOunddekgx5
5 80046 Filete de Tilapia KILO 180 l filetes s
$10.800 $ 1.944.000
[ 843761 Pechuga ge IPOHO KILO 3500
con Fie $7.500 $ 27.000.000
7 620646 Muslo d;_Plollo con KILO 060
© 5 8.000 % 7.680.000
Cantramuslo de
[ 621647 Pallo con Piel sin KILD 60
Rabadiila $5.150 % 4.944.000
° Huev?" _de Eallina CARTON 1200
PO $9.400 $ 11,280,000
P tac ete x
10 103757 | Salchicha de Pollo KiLO 84 Tesen °:'e°:g"aq”
$11.350 $ 953.400
Pragsentacion paquete x
» 103774 .Jamc;n .:,hli:mado KILO 90 asel taigogp q
& rolio $ 21.000 $ 1,890.000
12 100127 L°g‘° deIC:rdo KILO 100
ongelada $ 11.900 $ 1.190.000
TOTAL $ 108.295.400

ATENCION: Subgerencia Administrativa

Para cualquier notificacion, por favor comunicarse con:

Erika Medina
Cel. 3046423190
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