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Especificaciones Técnicas
Ficha técnica
ESPECIFICACIONES TECNICAS

APOYO Y FORTALECIMIENTO PARA ASOCIACIONES EN ETAPA DE CRECIMIENTO DEL MUNICIPIO DE
OBJETO:

ARAUQUITA
UNIDAD EJECUTORA: Secretaria de Desarrolio Econémico y Medio Ambiente
FECHA: Agosto 2026

En cumplimiento del numeral 1, del Articulo 2.2.1.2.1.2.1. Pliegos de condiciones. En los pliegos de condiciones para contratar Bienes y Servicigs de
Caracteristicas Técnicas Uniformes, la Entidad Estatal debe indicar, disposiciones comunes para la seleccién abreviada para la adquisicion de bienes

y servicios de caracteristicas técnicas uniformes, subseccion 2 de la seleccién abreviada del Decreto 1082 de 2015 y demas normas reglamentarias.

1. Clasificacién del bien o servicio de acuerdo con el clasificador de bienes y servicios.

A. Servicios.

CLASIFICACION PRODUCTO
UNSPSC SEGMENTO FAMILIA CLASE
80. Servicios de Gestion, -
80111620 Servicios  Profesionales  de | 8011. Servicios de | 80116. Servicios  de 232:1;;?32!23 de Sr;;nl’,gg:
Empresa y Servicios | recursos humanos personal temporal humanos
Administrativos
YiIQ
14111526 14. Materiales y productos de | 1411. Productos de | 141115. Papel de imprenta | 14111526. Papel libretas o
papel papel y pape! de escribir libros de mensajes telefénicos
Yio
80. Servicios de Gestibn, .
80161507 Servicios  Profesionales  de gg;?n;s‘sr:gé?‘os g: 801615 - Servicios de | 80161507 - Servicios
Empresa y Servicios empresas apoyo gerencial audiovisuales
Administrativos p
YO
. . 9010. Restaurantes -
90. Servicios de Viajes, . i 901018.  Servicios de - .
90101802 Alimentacién, Alojamiento vy y catering gservucuos comida para llevar y a 80101602. Servicios de comida
Entretenimiento de comidas domicilio a domicilio
bebidas)
B. Bienes
CLASIFICACION
UNSPSC SEGMENTO FAMILIA CLASE PRODUCTO
49 - Equipos, Suministros y | 4922 - Equipo vy ~ .
48221510 Accesorios para Deportes y | accesornios para ggzg::g Accesorios para 49221510 - Gorras deportivas
Recreacion deportes p
Y0
§3 - Ropa, Maletas y Productos 53101602 - Camisas para
53101602 de Aseo Personal 5310 - Ropa 531016 - Faldas y blusas hombre
Y/O
5312 - Maletas,
53 - Ropa, Maletas y Productos * | §31216 -  Monederos,
53121603 bolsos de mano, 53121603 - Morrales
de Aseo Personal machilas y estuches bolsos de mano y bolsas
YO
10 - Material Vivo Vegetal y .
10101601 Animal, Accesorios y | 1010 - Animales vivos ;g:rg:e - Pajaros y aves de 10101601 - Polios vivos
Suministros
Y0
10 - Material Vivo Vegetal y . .
. ; 1012 - Comida 101216 - Alimento para " .
10121604 Animal, Accesorios y X A 10121604 - Alimento avicola
Suministros de animales pajaros y aves de corral
Yi0
2110 - Maquinaria y
21 - Magquinaria y Accesorios | equipo Pa@ | 514019 - Equi P
N ; - ara aves | 21101907 - Maquinas para
21101907 para Agricultura, Pesca, | agricultura, QUIpO p N
Silvicultura y Fauna sitvicultura y de corral y ganado abrevar animales
paisajismo
YI/IO
10 - Material Vivo Vegetal y 101113 - Tratamientos para | 10111304 - Tazones o equipo
10111304 Animal, Accesorios y ;?l:n:a;lss":jd;'rg‘gsstigirsa los animales domésticos y | para alimentacién de
Suministros accesorios y equipo mascotas
: Yi0
41 - Equipos y Suministros de | 4111 - Instrumentos _
41111507 Laboratorio, de Medicion, de | de medida, | +LU1S - instumentos de | 41111507 - Basculas de mesa
Observacion y de Pruebas observacién y ensayo pe
YO
56 - Muebles, Mobiliaio y | 5610 - Muebles de ~ _
56101519 Decoracion aloiamiento 561015 - Muebles §6101519 - Mesas

Carrera 4 No 3-13 Barrio el Centro
Teléfonos: (7) 8836085- 8836102

Fax : (7) 8836985-8836102
unidadproductiva@arauquita-arauca.qov.co
WWW.arauquita-arauca.qov.co

Cadigo postal: 816010

Pagina 2 de 14


mailto:unidadDroductiva@arauQuita-arauca.aov.co
http://www.arauouita-arauca.QOv.co

(caldia de,
I AratiGlita

Secretaria de Desarrollo Econdmico y Medio Ambiente

Cédigo: 120.08
Versién: 0-2024
NIT 892.099.494 -7

Especificaciones Técnicas
Ficha técnica

YiO
24 - Maquinaria, Accesorios y
24131601 Suministros  para  Manejo, | 2413 - Refrigeracion | 241316 - Congeladores | 24131601 - Congeladores
Acondicionamiento y | industrial industriales horizontales
Almacenamiento de Materiales
YO
. . - 4912 - Equipos ¥y
49121509 :g ol;__g:lpos,mSugelms'ltrgss Y | accesorios para | 491215 - Equipos para | 49121509 - Estufas para
ccesorios - pa Portes ¥ | acampada y | camping y exteriores acampar o para exteriores
Recreacién exteriores
Yi0
L ) 4810 - Equipos de
48 - Maquinaria, Equipo vy . 5
. . servicios de | 481018 - Menaje vy ) 48101802 - Moldes para uso
43101602 g:m:g;ggos para la Industria de | imentacion  para | utensilios de cocina comercial
instituciones

Especificaciones de los bienes y servicios, descripcion, unidad de medida.

1.  Coordinacién de proyecto
item 11.
Descripcién Servicio profesional de coordinacion
Cadigo UNSPSC 80111620
Descripcion del cédigo Servicios temporales de recursos humanos
Unidad Mes
Cantidad 1
Cantidad de profesionales Un {01) profesional

Experiencia general: Profesional Médico Veterinario y/o zootecnista yfo Médico Veterinario Zootecnista y/o ingeniero agrénomo con un (01) afo de
experiencia a partir de fa tarjeta profesional el cual se acreditara anexando copia de la tarjeta profesional y antecedentes disciplinarios.

Experiencia especifica: Demostrar mediante certificaciones laborales como minimo haber participado en fres (03} proyectos como profesional en el
sector agropecuario.

Requisitos

Hoja de vida debidamente firmada y diligenciada original

Soportes Hoja de vida

Copia de la cedula de ciudadania.

Copia Matricula profesional con certificado de vigencia

Certificado de Antecedentes disciplinarios no mayor a treinta (30) dias.
Certificado de medidas correctivas

Certificado REDAM

Certificado de delitos sexuales

Copia del RUT actualizado.

Copia de certificados que acrediten la experiencia Especifica.

Carta de Compromiso dande el profesional manifieste que, en caso de ser seleccionado el oferente en este proceso, prestara sus servicios
en la ejecucién del contrato.

Funciones del Coordinador del Proyecto

1.

2.

Coordinar integralmente la ejecucién del proyecto, reaiizando la planeacion, organizacion, seguimiento y articulacion de las actividades
contemptadas en el cronograma, garantizando el cumplimiento de los objetivos, metas, productos y resultados establecidos.

Coordinar y articular las actividades con las Juntas Directivas de las dos asociaciones beneficiarias, promoviendo la participacion
de sus integrantes, concertando {as actividades y facilitando la comunicacion entre las asociaciones, profesionales, proveedores y demés
actores vinculados al proyecto.

Realizar seguimiento al cumplimiento del cronograma de ejecucién, verificando que Ios talleres de fortalecimiento organizativo y
asociativo, transformacion de leche, manejo técnico de pollo, disefio de identidad y demds actividades se desarrolien dentro de los tiempos
establecidos.

Coordinar la ejecucioén y seguimiento de los talleres programados, verificando la asistencia de los participantes, disponibilidad de
espacios, materiales, equipos, insumos, refrigerios, almuerzos y demds requerimientos necesarios para su adecuado desarrolio.
Coordinar y hacer seguimiento a la adquisicion, entrega y distribucién de los bienes e insumos contemplados en el proyecto,
verificando que los productes entregados a las asociaciones corespondan a las cantidades y especificaciones técnicas establecidas.
Realizar seguimiento a los procesos de disefio y construccién de la identidad grafica de las asociaciones, coordinando (as reuniones
entre el profesional de disefioy las Juntas Directivas, verificando la presentacion de propuestas de logotipo, eslogan y aplicaciones gréficas,
asi como la incorporacion de las observaciones y aprobacion de los disefios finales.

Verificar la ad da articulacién entre los componentes productivos y asociativos del proyecto, promoviendo que los bienes,
equipos, insumos y conacimientos entregados contribuyan al fortalecimiento de las capacidades productivas, transformacion, generacion de
valor agregado y comercializacion de las asociaciones beneficiarias.

Realizar seguimiento al cumplimiento de las obligaciones de los profesionales, talleristas, proveedores y demas contratistas
vinculados al proyecto, verificando la entrega de productos, informes, evidencias y demas soportes establecidos para cada actividad.
Consolidar y organizar las evidencias de ejecucién del proyecto, incluyendo registros de asistencia, registros fotograficos, actas,
informes, formatos de entrega de bienes, certificados, soportes de capacitacidn y demdas documentos necesarios para demostrar el
cumplimiento de las actividades y productos.

Entregables

Informes de ejecucién de Actividades.
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. Registro fotografico

. Contrato de servicio indicando valor, plazo y actividades.

. Certificado de Paz y Salvo.

. Planilla de seguridad social

2. Taller de asociatividad, |Identidad y marca asociativa

item 21,
s Taller tedrico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y Manejo técnico de levante y
Descripcién engorde de ch:!Io g
Cddigo UNSPSC 80111620
Descripcién del cédigo Servicios temporales de recursos humanos
Unidad Taller
Cantidad 1

Experiencia general: Profesional Médico Veterinario y/o zootecnista y/o Médico Veterinario Zootecnista con un (01) afio de experiencia a partir de la
tarjeta profesional el cual se acreditara anexando copia de |a tarjeta profesional y antecedentes disciplinarios.

Experiencia especifica: £1/1a profesional deberd demostrar, mediante certificaciones laborales, haber participade como minimo en tres (03) proyectos
en calidad de profesional en el sector agropecuario.

Requisitos
. Hoja de vida debidamente firmada y diligenciada original
Soportes Hoja de vida
Copla de la cedula de ciudadania.
Copia Matricula profesional con certificado de vigencia
Certificado de Antecedentes disciplinarios no mayor a treinta (30) dias.
Certificado de medidas correctivas
Certificado REDAM
Cerfificado de delitos sexuales
Copia del RUT actualizado.
Copia de certificados que acrediten la experiencia Especifica.
Carta de Compromiso donde el profesional manifieste que, en caso de ser seleccionado el oferente en este praceso, prestara sus servicios
en la ejecucion del contrato.
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Metodologia y desarrollo del taller teérico-prictico

Taller tedrico-practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y manejo técnico de levante y engorde de polio
. Duracién: 6 horas de formacion

Participantes: 20 personas

Modatidad: Tedrico-practica

Distribucién: 2 horas tedricas y 4 horas practicas.

El taller se desarrollard mediante una metodologia participativa, demostrativa y de “aprender haciendo’, ofientada a fortalecer las capacidades
organizativas y asociativas de los beneficiarios y, simultdneamente, desarrollar conocimientos y habilidades para el adecuado manejo del sistema
productivo de levante y engorde de pollo.

Los 20 participantes se organizaran en cuatro grupos de cinco personas, quienes participaran activamente en fas demostraciones, ejercicios, practicas
de campo y actividades de analisis.

1. Inicio, presentacién y contextualizacion: Se realizara la recepcion y registro de los participantes, presentacién del tallerista, explicacion de jos
objetivos, metodologia y agenda de trabajo. x

Como actividad inicial, se realizara una pregunta orientadora o diagndstico participativo para identificar los conocimientos y experiencias previas de los
asistentes retacionados con la produccion de polfo y el trabajo asociativo.

Posteriormente, se explicara la importancia de la participacién durante las actividades practicas.
2. Componente tedrico: fortalecimiento organizativo y asociativo — 60 minutos

El tallerista desairollard una exposicién participativa sobre los principales elementos relacionados con el fortalecimiento de las organizaciones de
productores.

Se abordaran los siguientes aspectos: Concepto e importancia de la organizacion y asociatividad; Beneficios del trabajo asociativo; Principios basicos
de cooperacion y solidaridad; Derechos y responsabilidades de los asociados; Roles y funciones dentro de una asociacién; Comunicacion efectiva entre
los integrantes; Toma de decisiones colectivas; Manejo y prevencion de conflictos; Trabajo en equipo; Compras y adquisicidn de insumos de manera
asociativa; Produccion y comercializacidn conjunta; Importancia de llevar registros y establecer acuerdos intemos.

Actividad practica dentro del componente tedrico: los participantes se dividiran en cuatro grupos de cinco personas. Cada grupo identificara tres
fortalezas, tres dificultades y tres oportunidades de mejora de su organizacion. Posteriormente, cada grupo socializara sus resultados y, con orientacién
del tallerista, se estableceran acciones basicas para fortalecer el trabajo asociativo.

3. Componente te6rico: manejo técnico de levante y engorde de pollo - 60 minutos

Se desarrollaré una capacitacién técnica utilizando material audiovisual, ejemplos y elementos propios de una unidad productiva.
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Se explicardn los principales aspectos del proceso productivo: Preparacion y adecuacion del galpon;, Condiciones de temperatura y ventilacion; Manejo
de ituminacién; Densidad de aves; Manejo de la cama; Recepcitn y adaptacion de los pollitos; Manejo de alimentacion segln etapa; Manejo y suministro
de agua; Limpieza y funcionarmiento de comederos y bebederos; Bioseguridad; Prevencién de enfermedades; Identificacién de signos de aierta; Manejo
de mortalidad; Importancia del pesaje de ias aves; Registro de peso y consumo de alimento; Seguimiento de mortalidad.

Durante la explicacion se utilizaran situaciones reales o casos hipotéticos, permitiendo que los participantes identifiquen posibles errores de manejo y
propongan soluciones.

4. Pausa para refrigerio

Se realizara un espacio de refrigerio para los 20 participantes, promoviendo adicionalmente la interaccion entre tos productores y el intercambio de
experiencias sobre sus sistemas productivos.

5. Practica 1: reconocimiento del galp6n y medidas de bioseguridad — 60 minutos

Los participantes se desplazaran a la unidad productiva o espacid destinado para la préctica.
El tallerista realizara iniciaimente una demostracion sobre ias condiciones que debe reunir un espacio adecuado para el levante y engorde de polio.

Posteriormente, los cuatro grupos realizaran un recomrido de inspeccion, verificando: Estado general del galpén; Ventilacién: Hluminacion: Condiciones
de la cama; Densidad de aves; Ubicacién de comederos; Ubicacion y funcionamiento de bebederos; Disponibilidad de agua; Condiciones de limpieza;
Manejo de residuos; Ingreso de personas; Posibles riesgos sanitarios.

Cada grupo utilizara una lista de chequeo para registrar los aspectos encontrados. Al finalizar, los grupos identificaran los principales puntos criticos y
propondran acciones correctivas.

6. Practica 2: manejo, observacion y pesaje de las aves — 60 minutos

El tallerista realizard una demostracién sobre la forma adecuada de acercarse, capturar y manipular las aves, procurando evitar situaciones de estrés o
lesiones.

Posteriormente, los participantes realizaran, bajo orientacion del tallerista: Observacién de! comportamiento de las aves: Identificacion de aves
aparentemente sanas; Identificacion de signos visibles de alerta; Observacién de condicidn corporal; Seleccién de una muestra de aves; Pesaje
individual o por muestra; Registro de los pesos obtenidos; Caiculo del peso promedio.

Los participantes analizarén los resultados y comprenderan la importancia de realizar seguimiento periédico al peso de las aves para determinar el
comportamiento productivo del lote. .

4. Almuerzo

Se realizara un espacio de almuerzo para los 20 participantes, promoviendo adicionaimente la interaccién entre los productores y el intercambio de
experiencias sobre sus sistemas productivos.

7. Practica 3: alimentacidn, agua y manejo de equipos — 60 minutos

Se realizaré una demostracién préctica sobre el manejo de la alimentacion y el suministro de agua.

Los participantes identificaran los tipos de alimento vtilizados durante las diferentes etapas y realizaran ejercicios refacionados con: Reconocimiento det
alimento de iniciacién y engorde; Revision del estado del alimento; Manejo y distribucién de! alimento; Identificacion de desperdicios; Limpieza de
comederos; Revision de bebederos; Verificacion del suministro de agua; Identificacion de fugas o pérdidas; Ubicacion adecuada de los equipos; Revisién
del funcionamiento de los equipos.

Cada grupo realizaré una evaluacién practica de comederos y bebederos, identificando posibles problemas y pfanteando recomendaciones para reducir
desperdicios y mejorar el acceso de las aves al alimento y al agua.

8. Practica 4: registros productivos y plan de mejora ~ 60 minutos
Como actividad final, los participantes aprenderan a utilizar registros sencillos para realizar seguimiento at proceso productivo.

Se realizara un ejercicio practico de registro de: Numero de aves; Peso de las aves; Consumo de alimento; Mortalidad; Fecha de inicio del lote; Fecha
de seguimiento; Observaciones de manejo.

Con los datos obtenidos durante las practicas, los grupos realizaran ejercicios sencillos para determinar: Peso promedio; Porcentaje de mortalidad,;
Ganancia de peso; Identificacion de posibles pérdidas; Aspectos que requieren mejora.

9. Cierre y evaluacion

Al finalizar las actividades practicas se realizara una retroalimentacion general, en la cuat los participantes expresaran los principales conocimientos
adquiridos y las practicas que consideran aplicables a sus unidades productivas.
Se aplicard una evaluacién sencilla de conocimientos y/o satisfaccién y se verificara el cumplimiento de los objetivos del taller.

Entregables
. Ponencia en medio magnético {CD)
. Registro fotografico descriptivo
. Contrato de servicio indicando valor, plazo y actividades.
. Certificado de Paz y Salvo.
. Planilla de seguridad social
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- Certificado de cumplimiento por el supervisor
itemn 22, i
Descripcion ‘yf:gﬁ:t tedrico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y transformacién de leche en quesoy
Cédigo UNSPSC 80111620
Descripcidn del cédigo Servicios temporales de recursos humanos
Unidad Taller
Cantidad 1

Experiencia general: Profesional ingeniero agroindustrial y/o alimentos con un (01) afio de experiencia a partir de Ia tarjeta profesional el cual se
acreditard anexando copia de la tarjeta profesional y antecedentes disciplinarios.

Experiencia especifica: EWa profesional deberd demostrar, mediante cestificaciones laborales, haber participado como minimo en tres (03) proyectos
en calidad de profesional en el sector agropecuario.

Requisitos
. Hoja de vida debidamente firmada y diligenciada origina!
Soportes Hoja de vida
Copia de la cedula de ciudadania.
Copia Matricula profesional con certificado de vigencia
Certificado de Antecedentes disciplinanios no mayor a treinta (30) dias.
Certificado de medidas correctivas
Certificado REDAM
Certificado de delitos sexuales
Copia del RUT actualizado.
Copia de certificados que acrediten la experiencia Especifica.
Carta de Compromiso donde e! profesional manifieste que, en caso de ser seleccionado el oferente en este proceso, prestara sus servicios
en la ejecucion del contrato.
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Metodologia y desarrolio del taller teérico-practico

Taller tedrico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y transformacion de leche en queso y yogurt Duracién: 6 horas de formacién
. Participantes: 20 personas )
. Modalidad: Tebrico-practica
. Distribucion: 2 horas tedricas y 4 horas practicas.

El taller se desarmollard mediante una metodologia participativa, demostrativa y de "aprender haciendo”, orientada a fortalecer las capacidades
organizativas y asociativas de los beneficiarios y, simultaneamente, desarrollar conocimientos y habilidades para et adecuado manejo del sistema
productivo de levante y engorde de pollo.

Los 20 participantes se organizaran en cuatro grupos de cinco personas, quienes participaran activamente en las demostraciones, ejercicios, practicas
de campo y actividades de andlisis.

1. Inicio, presentacion y contextualizacién: Se realizara la recepcion y registro de los participantes, presentacién del tallerista, explicacidn
de los objetivos, metodologia y agenda de trabajo.

Como actividad inicial, se realizara una pregunta orientadora o diagndstico participativo para identificar los conocimientos y experiencias previas de los
asistentes relacionados con la produccion de polio y et trabajo asociativo.

Posteriormente, se explicara la importancia de la participacion durante las actividades practicas.
2. Componente tedrico: fortalecimiento organizativo y asociativo — 60 minutos

El tallerista desarrollard una exposicién participativa sobre los principales elementos relacionados con el fortalecimiento de las organizaciones de
productores.

Se abordaran los siguientes aspectos: Concepto € importancia de 1a organizacion y asociatividad; Beneficios del trabajo asociativo; Principios basicos
de cooperacion y solidaridad; Derechos y responsabilidades de los asociados; Roles y funciones dentro de una asociacién; Comunicacion efectiva entre
los integrantes; Toma de decisiones colectivas; Manejo y prevencion de conflictos; Trabajo en equipo; Compras y adquisicion de insumos de manera
asociativa; Produccion y comercializacion conjunta; importancia de llevar registros y establecer acuerdos intemos.

Actividad practica dentro del componente tedrico: los participantes se dividiran en cuatro grupos de cinco personas. Cada grupo identificara tres
fortalezas, tres dificultades y tres oportunidades de mejora de su organizacion. Posteriormente, cada grupo socializara sus resultados y, con orientacién
del tallerista, se estableceran acciones basicas para fortalecer el trabajo asociativo.

3. Componente tedrico: transformacitn de leche en queso y yogurt — 60 minutos

El tallerista desarroliara una capacitacion técnica utifizando material audiovisual, ejemplos, equipos, utensilios y materias primas propias de una actividad
de transformacién de productos lacteos.

Se explicaran los principales aspectos relacionados con la transformacién de la leche:

. Calidad e higiene de la leche y condiciones de transformacién: Calidad de la leche, recepcién y preparacién de (a materia prima, higiene
personal, limpieza y desinfeccion de equipos y utensilios, condiciones del area de transformacion y control de temperatura.
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. Elaboracidn y manejo del queso: Principios basicos de elaboracién, coagulacion, formacion y corte de la cuajada, desuerado, moldeado,
salado, conservacion e identificacién de posibles defectos.

. Elaboracién y manejo del yogurt: Tratamiento de la leche, incorporacién del cuitivo iniciador, fermentacion, enfriamiento, saborizacién,
envasado, conservacion e identificacién de posibles defectos.

. Registros, costos, valor agregado y comercializacién: Registro de la produccion, identificacion de costos basicos de transformacion,
generacion de valor agregado, presentacitn del producto y estrategias basicas de comercializacion.

4, Pausa para refrigerio: Se realizara un espacio de refrigerio para los 20 participantes, promoviendo adicionalmente ia interaccion entre los
productores y el intercambio de experiencias sobre sus sistemas productivos, procesos de organizacion y posibilidades de transformacién de la leche.
5. Practica 1: preparacién del area, higiene y reconocimiento de equipos — 60 minutos

Los participantes se desplazaran al area destinada para la préctica de transformacién; El tallerista realizara inicialmente una demostracién sobre las
condiciones basicas que debe reunir un espacio destinado a la transformacién de leche.

Posteriommente, los cuatro grupos realizaran un recomido de inspeccion, verificando: Condiciones generales del area: Limpieza de superficies;
Disponibilidad de agua; Condiciones de los utensilios; Limpieza y desinfeccién; Organizacion de equipos; Disponibilidad de recipientes; Condiciones de
almacenamiento de los insumos; Manejo de residuos; Condiciones de higiene personal: Elementos de proteccion; Riesgos de contaminacion;
Organizacién del flujo de trabajo.

Cada grupo utilizara una lista de chequeo para registrar los aspectos encontrados. Posteriormente, los participantes identificaran los principales puntos
criticos y propondrén acciones corectivas. El tailerista explicara que una adecuada transformacion comienza con el controt de las condiciones de higiene
y manipulacién de la materia prima.

6. Practica 2: elaboracién de queso - 60 minutos

El tallerista realizar4 una demostracién paso a paso del proceso bésico de elaboracién de queso, utilizando una formulacién previamente establecida
para la préctica. Los participantes observaran inicialmente el procedimiento y posteriormente realizarén las actividades bajo arientacién del tallerista.

Se desarrollaran las siguientes actividades:

. Recepci6n y revisién de la leche: Se verificara la condicién general de la materia prima mediante observacién de: Apariencia; Color; Ofor;
Presencia de impurezas; Condiciones generales.

. Filtrado: Los participantes realizaran el filtrado de la leche para retirar posibles particulas o impurezas.
. Medicién: Cada grupo realizard la medicién de la cantidad de ieche utilizada y registrara la informacién,

. Tratamiento térmico: El tallerista demostrara el procedimiento establecido para la préctica y explicara la importancia del control de
temperatura.

. Coagulacién: Se incorporaré ef coagulante de acuerdo con !a formulacién definida para el ejercicio. Se explicara fa funcién del coagulante
y los cambios que ocurren en {a feche.

. Corte de la cuajada: Los participantes observaran las caracteristicas de la cuajada y realizaran el corte bajo orientacién del tallerista.
. Desuerado: Se realizara la separacién de {a cuajada y el suero.

. Moideado: Los participantes colocaréan la cuajada en los moldes disponibles y realizaran el procedimiento correspondiente.

. Salado: Se explicaré la funcién de la sal y se realizara el procedimiento de acuerdo con la formulacién definida.

Finalmente, se realizara una revision inicial de las caracteristicas del producto obtenido. Cada grupo llevara un registro de las cantidades utilizadas,
procedimiento realizado, tiempos y observaciones.

7. Almuerzo: Se realizara un espacio de almuerzo para fos 20 participantes, promoviendo adicionalmente la interaccién entre los productores y el
intercambio de experiencias sobre la produccion de leche, transformacidn, organizacién asociativa y comercializacion,

8. Practica 3: elaboraci6n de yogurt — 60 minutos
Se realizard una demostracion practica sobre ef proceso basico de elaboracion de yogurt.

Los participantes, organizados en los cuatro grupos, desarrollaran las actividades bajo orientacion del tallerista. Se realizaran Ias siguientes actividades:

. Preparacion de la leche
. Revisién de la materia prima.
. Filtrado.
. Medici6n de la leche.
. Preparacion de los recipientes.

. Tratamiento térmico: E} tallerista realizara la demostracion del procedimiento y explicara la importancia de controlar las condiciones del
proceso.
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- Enfriamiento: Se explicar4 la necesidad de alcanzar las condiciones apropiadas para continuar con la incorporacion del cuttivo.

. Incorporacion del cultivo: Los participantes observaran la demostracidn y posteriormente realizaran la incorporacion del cuttivo iniciador
de acuerdo con la formulacion establecida.

Se explicara:
. Funci6n del cultiv

. Fermentacion: Se explicara el principio basico de la fermentacién y los factores que pueden influir en la calidad del yogurt.

Se analizaran: Temperatura;

o, Importancia de la higiene; Forma adecuada de incorporacién y Mezclado.

Tiempo; Calidad de {a leche; Cultivo e Higiene.

. Evaluacién del producto: Los participantes observaran las caracteristicas del yogurt, especiaimente:
. Consistencia; Textura; Apariencia; Olor.

. Saborizacién y envasado: Cuando corresponda, se realizaré la incorporacion de fruta o saborizante y posteriormente el envasado del

producto en recipientes adecuados. Se explicara la importancia de mantener condiciones higiénicas durante e! proceso.

9. Practica 4: costos, registros, valor agregado y comercializacion - 60 minutos

Como actividad final, los participantes aprenderan a utilizar registros sencitlos para realizar seguimiento al proceso de transformacion.

Cada grupo diligenciarad un formato basico con informacién relacionada con:

. Cantidad de leche utilizada.
Cantidad de queso obtenido.
Cantidad de yogurt obtenido.
Insumos utilizados.

Cantidad de envases.
Costos de materia prima.
Costos de insumos.

Costos de empaque.

Otros costos asociados.

Presentacion del producto.

Cantidad de producto terminado.

10. Cierre y evaluacién: Al finalizar las actividades practicas se realizara una retroalimentacion general, en la cual los participantes expresaran los
principales conocimientos adquiridos y las practicas que consideran aplicables a sus unidades productivas.
Se realizara una evaluacion sencilla mediante preguntas orientadoras:

» £ Qué aprendimos sobre asociatividad?

¢ Qué aprendimos saobre tran:

sformacion de la leche?

¢ Cual es la importancia de la higiene?

£ Qué etapas tiene la elaboracion del queso?

£ Qué etapas tiene la elaboracion del yogurt?

¢ Par qué es importante llevar registros?

¢ Qué ventajas tiene transformar la leche? .

¢ Qué ventajas tendria realizar la transformacion y comercializacion de manera ascciativa?
¢ Qué actividad consideran que pueden implementar después del talter?

Cada grupo socializara un aprendizaje principal y un compromiso de aplicacién. El tallerista realizara 1a retroalimentacion final, resolvera las inquietudes
y verificara el cumplimiento de los objetivos establtecidos.

11. Elementos para la practica

. Leche, Recipientes, Ollas o recipientes aptos para el proceso, Coladores o filtros, Jarras medidoras, Balanza, Termémetro, Utensilios de
manipulacién, Moldes para queso, Recipientes para suero, Coagulante; Cultivo iniciador para yogurt; Sal, Fruta o saborizante; Envases para
yogurt, Material de empaque, Elementos de limpieza y desinfeccion, Delantales, Gorros, Guantes u otros elementos definidos para la

practica.

La cantidad de insumos debera establecerse de acuerdo con el volumen de leche disponible y el nimero de participantes; asi mismo el contratista
debera tener los materiales e insumos para el desarrollo de ta practica de la elaboracién del queso y yogurt.

Entregables

. Ponencia en medio magnético

Certificado de Paz y Salvo.
Planilla de seguridad social

Registro fotografico descriptivo
Contrato de servicio indicando valor, plazo y actividades.

Certificado de cumplimiento por el supervisor

ftem

23.

Descripcién

Servicio de disefo e identidad de asociaciones agropecuarias dei municipio de Arauquita

Codigo UNSPSC

80111620

Descripcién del cédigo

Servicios temporales de recursos humanos

Unidad

Taller

Cantidad

1
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Experiencia general: Profesional disefiador industrial y/o Administracion de Empresas agropecuaras y/o Comunicacién Social y/O carreras afines con
un {01) afio de experiencia a partir de la tarjeta profesional el cual se acreditara anexando copia de la tarjeta profesional y antecedentes disciplinarios.

Experiencia especifica: Preferibiemente experiencia en disefio de identidad visual para organizaciones, asociaciones, emprendimientos, empresas,
organizaciones comunitarias o proyectos productivos.

Requisitos

® 6 & & & 2 8 0 b @

3.

Hoja de vida debidamente firmada y diligenciada original

Soportes Hoja de vida

Copia de la ceduia de ciudadania.

Copia Matricula profesional con certificado de vigencia

Certificado de Antecedentes disciplinarios no mayor a treinta (30) dias.

Certificado de medidas comectivas

Certificado REDAM

Certificado de delitos sexuales

Copia del RUT actualizado.

Copia de certificados que acrediten la experiencia Especifica. .
Carta de Compromiso donde el profesional manifieste que, en caso de ser seleccionado el oferente en este proceso, prestara sus servicios
en la ejecucion del contrato.

Actividad que desarrollara el profesional

Et profesional debera realizar dos reuniones de trabajo con los directivos de fas dos asociaciones agropecuarias del municipio de Arauquita, con el
proposito de conocer su actividad- productiva, objetivos, caracteristicas, valores y elementos que permitan construir una identidad grafica acorde con
cada organizacion.

A partir de estas reuniones, debera desarrollar para cada asociacion:

Conceptualizacién de la identidad visual.

Disefio de propuesta de logotipo.

Propuesta de eslogan.

Definicion de elementos gréaficos basicos.

Disefio aplicado a gorra.

Disefio aplicado a camisa tipo poto.

Disefio aplicado a morral.

Disefio de libreta empresarial.

Presentacion de las propuestas a los directivos de cada asociacion.
Realizacién de los ajustes solicitados.

Presentacién de los disefios finales para aprobacién.

3. Praductos/entregables del servicio de disefio

Para cada una de las dos asociaciones:

Producto Cantidad
Propuesta de logotipo 1 por asociacion
Propuesta de eslogan 1 por asociacion
Disefio final de identidad grafica 1 por asociacién
Disefio para gorra 1 por asociacion
Diseno para camisa tipo polo 1 por asociacion
Diseno para morral 1 por asociacién
Disefio de libreta empresarial 1 por asociacion
Presentacion de propuestas a la Junta Direcliva 1 por asociacion
Ajustes segun observaciones Segun requerimiento
Artes finales aprobados para produccion 1 paquete por asociacién
Entregables finales

. Registro fotografico descriptivo de actividad

. Contrato de servicio indicando valor, plazo y actividades.

. Certificado de Paz y Salvo.

. Planilla de seguridad social

. Centificado de cumplimiento por el supervisor

::t)zr:cripcion Suministro de Gorra unisex con malla, ajustable :'l‘:;gos bordados
Cédigo UNSPSC 49221510

Descripcion del codigo Gorras deportivas

Unidad Unidad

Cantidad 48

Descripcién: Gorra unisex elaborada con materiales de alta calidad, disefiada para brindar comodidad, frescura y durabilidad. Cuenta con paneles de
malla transpirable en la parte posterior que favorecen la ventilacién, ideal para actividades al aire libre, jornadas de trabajo, eventos institucionales y
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uso diario. Incorpora sistema de ajuste posterior que permite adaptarse comodamente a diferentes tamafios de cabeza. Presenta fogos borda_dos de
excelente acabado, resistentes al desgaste y con alta definicién, aportando una imagen profesional e institucional. Su disefio moderno y funcional la
convierte en un accesorio practico para proteccién solar y fortalecimiento de la identidad de la asociacion.

Modo de verificacion

. Registro fotografico.
. Cuenta de cobro y/o factura
. Certificado de cumplimiento por el supervisor
. Acta de entregas a las asociaciones beneficiarias: Suscribir el acta de entrega correspondiente, en la cual se deje constancia de la entrega
de veinticuatro (24) Gorras a cada asociacion beneficiaria, para un total de cuarenta y ocho {48} Gorra entregadas. El acta debera
indicar claramente la cantidad de elementos entregados, la fecha de entrega y contar con la firma dei representante de cada asociacién
beneficiaria, como soporte de recibido a satisfaccién y de la entrega efectiva de los elementos.
Item 2.5.
Descripcién Camisa tipo polo, con logo bordado
Cédigo UNSPSC 53103001
Descripcién del cédigo Camisetas (t-shirts) para hombre
Unidad Unidad
Cantidad 48

Descripcion: Camisa tipo polo confeccionada en tela de alta calidad, suave al tacto, cémoda y resistente al uso frecuente. Disefiada con cuello tejido
y cierre frontal con botones, ofreciendo una presentacién elegante y profesional. Incluye logo instituciona! bordado de alta definicién, garantizando
durabilidad y excelente acabado. Su disefio permite libertad de movimiento y confort durante jornadas laborales, actividades institucionales, eventos
corporativos y trabajo de campo. Disponible en diferentes tallas y colores, adecuada para fortalecer la imagen de fa asociacion y la identificacion del
personal.

Modo de verificacion
. Registro fotografico.
Cuenta de cabro y/o factura

L ]

. Certificado de cumplimiento por el supervisor

. Acta de entregas a las asociaciones beneficiarias: Suscribir el acta de entrega comespondiente, en [a cual se deje constancia de la entrega
de veinticuatro (24) Camisas a cada asociacion beneficiaria, para un total de cuarenta y ocho {48) Camisas entregadas. El acta
debera indicar claramente la cantidad de elementos entregados, 1a fecha de entrega y contar con la firma del representante de cada
asociacion beneficiaria, como soporte de recibido a satisfaccion y de ja entrega efectiva de los elementos.

item 26
Descripcidn Suministro de morral para asociados con logos bordados de cada asociacion
Codigo UNSPSC 53121603
Descripcién del cédigo Morrales
- Unidad Unidad
Cantidad 48

Descripcidn: La confeccién del morral debe guardar simetria en todo su conjunto; Debe ser impermeable, resistente a la tension al rasgado. Morral de
dos compartimentos con cierres. Debe estar dividido en forma trasversal por una cremallera resistente, con su respectivo deslizador, que sirve como
cierre para el morral, la cremallera debe ir cubierta por una aletilla. Debe tener un compartimiento principal con amplio espacio y un bofsilio pequefio
interno. Dentro del compartimento principal debe ir un compartimento acolchado para computador portatil hasta de 15"

Bolsillo delantero frontal con organizador para carmet, porta esferos. El balsillo frontal del morral va en doble tela para formar un (1) bolsitlo con cierre
de cremallera. La cremallera de! bolsillo va colocada en forma transversal de lado a lado de la seccion y va cubierta por una aletilla. Acolchado en la
espalda y bolsillo secreto en espalda.

El morral lleva dos (2) cargaderas graduables y acolchonadas con hebillas plasticas para su graduacion. Estas deben tener una forma anatémica con
extremos redondeados y van forradas en ia misma tela, cada hombrera lleva una reata a lo targo terminada en una chapeta que asegura una hebilla
doble puente para ¢l ajuste de la correa en su parte inferior. 1 porta manija plastica. Reflectivos en bolsillo delantero frontal y en correas. En los costados
el morral debe contar con bolsillos de malla sintética.

. Dimensiones: 43.5 cm alto x 27 cm ancho x 14 ¢m de profundidad.
. Material: 100% poliéster o nailon, resistente al agua.
. Tamafio: 45¢cm de alto x 25cm de ancho y 20cm de profundidad.

Bordados: en la parte fronta! del morral llevara 6 logos bordados a maquina, a color, de buena calidad. Tamanio de los logos proporcionales a las
medidas de morral, distribuidos segun se muestra en la imagen 3 de referencia.

Distribucién de los logos:
. En la parte frontal superior: 1 logo de la alcaldia municipal de Arauquita bordado a maquina a 8 hilos. Tamafo: 3 cm de alto x 6,5 cm de
largo.
. £n la parte frontal central: 1 logo del Proyecto tamafo de 3 cm de alto x 6,5 de largo.
. En la parte frontal inferior: 1 logo de alusivo al campo aprobado x et supervisor, Tamafio de 3 cm de alto x 6,5 de largo.

Modo de verificacién
. Registro fotografico.
- Certificado de cumplimiento por el supervisor.
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. Acta de entregas a las asociaciones beneficiarias: Suscribir el acta de entrega comrespondiente, en fa cual se deje constancia de la entrega
de veinticuatro (24) morrales a cada asociaci6n beneficiaria, para un total de cuarenta y ocho {48} morrales entregados. El acta
debera indicar claramente la cantidad de elementos entregados, la fecha de entrega y contar con la firma del representante de cada
asociacion beneficiaria, como soporte de recibido a satisfaccion y de la entrega efectiva de los elementos.

ITEM 27

DESCRIPCION Servicio de disefio e impresitn de libretas empresariales para productores
CODIGO UNSPSC 14111526

DESCRIPCION DEL CODIGO Papel

UNIDAD Unidad

CANTIDAD 48

Disefio e Impresion Full Color de Libreta Personalizada

Caracteristicas Generales:
. Tamatfio: 250 mm de ancho x 200 mm de largo.
Tipo de Papel: Cuadriculado.
Encuademacién: Anillado.
Pasta: Dura, resistente y de alta calidad.
Numero de Hojas: 200 hojas de color blanco cuadriculada.
Marca de Agua: Escudo del municipio de Arauquita, presente en todas las paginas.
Pégina Inicial: incluird un calendario comespondiente a la vigencia 2026-2027.

Estructura de la Libreta: La libreta se distribuira en dos secciones:
1. Programador Mensual: Para ptanificacion y seguimiento de actividades mensuates.

Disefio de la Portada: El disefio de la portada sera aprobado por la unidad ejecutora, e incluira:
. Logo de la Administracién.
. Objeto del Proyecto.
. Imégenes relacionadas con el alcance det proyecto.

Modo de verificacién
. Registro fotografico.
. Certificado de cumplimiento por el supervisor.
. Acta de entregas a las asociaciones beneficiarias: suscribir el acta de entrega en 12 que se deje constancia de la entrega de 24 libretas a
cada asociacion beneficiaria, para un total de cuarenta y ocho {48} libretas entregadas, indicando fa cantidad entregada, la fecha de
entrega y Ia firma del representante de la asociacion como soporte de recibido a satisfaccidn.

§.  Servicio de apoyo logistico, refrigerio y almuerzo

ltem 3.4
Descripcién Servicio de apoyo logistico para efecucién de talleres
Cédigo UNSPSC 80161507

Descripcitén del codigo Logistica

Unidad Unidad

Cantidad 3

Para el desarrollo def taller, se debera contar con el apoyo logistico necesario para cumplir e objetivo. Esto incluira la provision de un tablero, dos
papelografos, un proyector (video beam), tres marcadores, un portatil, veinte sillas, tres mesas y un espacio adecuado para la sjecucion del taller.

Modo de verificacion
. Registro fotografico.
. Cuenta de cobro y/o factura
. Certificado de cumplimiento por el supervisor

Item 3.2.
Descripeion Servicio de refrigerio para ejecucion de talleres
Codigo UNSPSC 90101802

Descripcién del cédigo Servicios de comida a domicilio

Unidad Unidad

Cantidad 80

Et taller contara con sus respectivos refrigerios para cada uno de los participantes, con e! propésito de garantizar condiciones adecuadas de bienestar
durante el desarrollo de Ja jomada del taller, teniendo en cuenta la duracién de la actividad y la necesidad de mantener la participacion de la comunidad.

En este sentido, se dispbndré de un refrigerio balanceado e individual, el cual estard conformado por los siguientes elementos:

. Sandwich con proteina (came y/o pollo), queso y vegetales preparado de manera higiénica y adecuada para el consumo.
. Jugo natural y/o bebida personal, que contribuya a la hidratacién de los participantes durante ia jomada.
. Fruta y/o Porcitn de fruta fresca, como complemento nutritivo del refrigerio,
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Nota: Todos los alimentos y bebidas deben entregarse en empagues individuales higiénicos y resistentes que garanticen su adecuada conservacit}ry y
manipulacién; esto incluye el uso de recipientes de material desechable y/o PET debidamente cerrados, asi como envoltura de papel grado alimenticio,
asegurando que cada unidad esté acompafada obligatoriamente por servilletas.

Lugar: La actividad se desarroliara en la zona urbana y/o rural del municipio de Arauquita, corespondientes al predio o area que disponga la asociacion
beneficiaria y que cuenten con condiciones adecuadas, disponibilidad de espacio y caracteristicas optimas para el correcto desarrollo de la actividad

proyectada.
ACTIVIDAD SERVICIO DE REFRIGERIO
Taller teérico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y Manejo técnico de levante y 20
engorde de pollo
Tailer teérico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y transformacién de teche en queso 20
_Y yogurt
Servicio de disefo e identidad de asociaciones agropecuarias del municipio de Arauquita 40
TOTAL 80

Modo de verificaciéon
. Registro fotografico.
. Cuenta de cobro y/o factura
. Certificado de cumplimiento por ef supervisor

ftem 3.3.
Descripcién Servicio de almuerzo para ejecucién de talleres
Cédigo UNSPSC 90101802

Descripcion del cédigo Servicios de comida a domicilio

Unidad Unidad

Cantidad 80

El taller tedrico—préactica contemplara fa entrega de almuerzo para cada uno de los participantes, con ef propdsito de garantizar condiciones adecuadas
de bienestar durante el desarrollo de la jomada del talfer, teniendo en cuenta la duracién de las actividades y la necesidad de mantener a participacion
de la comunidad.

En este sentido, se dispondra de un almuerzo balanceado e individual, el cual estara conformado por 1os siguientes elementos:

. Almuerzo completo, compuesto por proteina {came yfo pollo y/o cerdo y/o pescado), carbohidrato tipo cereal (arroz), porcion de vegetales,
porcién de tubérculos y sopa

. Jugo natural y/o bebida personal, que contribuya a fa hidratacion de los participantes durante la jomada.

. Fruta y/o Porcién de fruta fresca, como complemento nutritivo del aimuerzo

. Bolsa de Agua de 350ml

Nota: Todos los alimentos y bebidas deben entregarse en empagues individuales higiénicos y resistentes que garanticen su adecuada conservacion y
manipulacion; esto incluye el uso de recipientes de material desechable y/o PET debidamente cemados, asi como envoltura de papel grado alimenticio,
asegurando que cada unidad esté acompanada obligatoriamente por sus respectivos cubiertos y servilletas.

Lugar: La actividad se desarrollara en la zona rural y/o urbana del municipio de Arauquita, departamento de Arauca, correspondientes al predio o area
que disponga las asociaciones beneficiarias y que cuenten con condiciones adecuadas, disponibilidad de espacio y caracteristicas éptimas para el
correcto desarralio de la actividad proyectada.

ACTIVIDAD SERVICIO DE ALMUERZOS
Taller tedrico practico en fortalecimiento organizativo, asociative y Manejo técnico de levante y engorde de pollo 20
Taller tedrico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y transformacién de leche en queso y yogurt 20
Servicio de disefio e identidad de asociaciones agropecuarias del municipio de Arauquita 40
TOTAL 80

Modo de verificacion
. Registro fotografico.
. Cuenta de cobro y/o factura
. Certificado de cumplimiento por el supervisor

4 Suministro agropecuario asociacién 1 Unidad Cantidad
Pollo de engorde: Suministro de pollitos de engorde de un (1) dia de edad, de linea genética comercial
reconocida, clinicamente sanos, activos y uniformes, con plumén seco y limpio, ojos brillantes y activos,
ombligo completamente cerrado y cicatrizado, patas hidratadas y sin lesiones, ausencia de deformaciones
fisicas y adecuada vitalidad.

Purina poliito de iniciacion de 40 kg: Alimento balanceado completo para polios de engorde durante la etapa
de iniciacién, presentado en bulto de 40 kg, elaborado por fabricante registrado y comercializado en empaque
42 original, integro, sellado y debidamente identificado. El producto debera corresponder a la etapa de iniciacion Bulto 49
de pollos de engorde y cumplir con las especificaciones nutricionales, sanitarias y de almacenamiento
establecidas por el fabricante. El alimento deberd entregarse seco, sin presencia de humedad, hongos,

a1 Unidad 670
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insectos, contaminacion, olores extrafios o aiteraciones fisicas, con lote y fecha de fabricacién claramente
identificados y con fecha de vencimiento vigente al momento de la entrega.
Purina de engorde de 40 kg: Alimento balanceado completo para pollos de engorde en etapa de crecimiento
y finalizacién, presentado en bulto de 40 kg, en empaque original, sellado, integro y debidamente identificado.
43 El producto debera ser especifico para polio de engorde, contar con registro y requisitos sanitarios aplicables, Bulto 49
' y entregarse en condiciones adecuadas de conservacién, libre de humedad, hongos, insectos, contaminantes,
olores extrafios o alteraciones fisicas, con lote, fecha de fabricacitn y fecha de vencimiento claramente
identificados y vigentes al momento de [a entrega,
Bebedero plastico automatico para pollos sin soporte ni flotador: Suministra el agua necesaria a tus aves
con ef bebedero plastico automatico para pollos y gallinas sin soporte ni flotador rojo. Este innovador producto,
en forma de campana, cuerita con 35 cm en su largo, 35 ¢m de ancho y 52 ¢cm en cuanto a altura.
Caracteristicas técnicas: .
4.2 »  Dimensiones externas (cm): Unidad 49
. Largo: 35 ¢m
. Ancho: 35 ¢cm
. Altura: 52 cm
. Peso: 0,614 kg + 2%
Comedero plastico automatico para pollos sin soporte ni flotador: Comedero para pollos modelo con
capacidad hasta de 12 Kg ideal para evitar ¢! desperdicio de suministros en alimento. Disefiado con material
plastico cuenta con propiedades mecanicas que ayudan a garantizar una alimentacién constante durante todo
€l dia. Puedes usarse en e! piso o suspendido y nivelar su altura dependiendo de su tamaio.
4.4 Caracteristicas técnicas: Unidad 10
Dimensiones externas {cm): W :
e Largo:40cm - | rer
- Ancho: 40 cm -
. Altura: 38 cm
. Peso: 0,749 kg + 2%
Bascula Electrénica Digital 40Kg: la Bascula Electrénica Digital de 40 Kg Con su pantalla LCD iluminada y
funciones précticas, esta bascula es perfecta para pesar tus productos con precision.
Caracteristicas técnicas:
La bascula tiene una sensibilidad de 2 gramos, Io que garantiza mediciones exactas. Cuenta con una pantalla
LCD iluminada que facilita fa lectura de los resultados. Ademas, tiene funciones de cuenta, recuerdo, cambio
y memoria, lo que la hace muy versatil. Sus dimensiones son de 33 cm de largo, 34 cm de ancho y 12 cm de
alto. Soporta un peso maximo de 40 kg
45 TTEM DESCRIPCION Unidad 10
Tipo Balanzas y grameras
Ancho 34 cm
Alto 12cm
Largo 33cm
Material Plastico
Color Blanco
Peso maximo soportado 40 kg
5 Suministro agropecuario asociacion 2
51 Mesa en acero inoxidable de 90x200x50 Centimetros Unidad 1
5.2 Congelador Horizontal 288 Lts Unidad 1
5,3 Congelador horizontal 535 Lts Unidad 1
Estufa Cocina Industrial doble quemador ~ hayaquera, fabricada su estructura en tubo 2 x 1 y angulo
54 de 1 1/2 forrada en acero brillante calibre 28 contiene parrilla en 4ngulo y pletina de 1 x 1/8 contiene 2 Unidad 4
quemadores.
55 Moldes para queso doble crema de 5 libras en acero inoxidable calibre 16 AIS) 304 Unidad 50

Nota: Todos los bienes tendrén que contar con entrada y salida de almacén municipal; ademas, deberé anexarse carta de entrega o transferencia de

bienes.

Entrega de los elementos: Las partes, el Contratante y et Contratista, acuerdan que todos los bienes de consumo que se adguieran durante el
desarrollo def presente contrato de suministro seran revisados y aprobados por la unidad ejecutora de! proyecto (Secretaria de Desarrollo Econdmico y
Medio Ambiente). Posteriormente, se procederd a realizar el registro de entrada y salida en el almacén municipal, el cual emitird la constancia
correspondiente. Ademas, se llevara a cabo la entrega de 1os bienes de acuerdo con el cronograma de actividades establecido, asi mismo se anexara
entrega de los bienes a cada beneficiario.

Entregable final

Actas de entrega

Informe final de ejecucion

Registro fotografico de los bienes y servicios
Entrada y salida de almacén

Soportes solicitados de cada uno de los items
Certificado de cumptimiento por parte del supervisor

Carrera 4 No 3-13 Barrio el Centro
Teléfonos: (7) 8836085- 8836102
Fax : (7) 8836985-8836102
unidadproductiva@arauquita-arauca.qov.co
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Obligaciones del proveedor
1. Cumplir y ejecutar el contrato de conformidad con las especificaciones técnicas establecidas en Anexo Técnico, Pliego de Condiciones, la
propuesta y el contrato.
Realizar entrada de almacén
Una vez ingrese a aimacén se realizara entrega a los beneficiarios para dar cumplimiento al alcance del presente proyecto.
Suscribir las actas e informes de ejecucion contractual a que haya lugar.
Asistir a las reuniones programadas por la Entidad.
Presentar los informes de ejecucion de actividades para e! tramite de actas, teniendo en cuenta, ademés los lineamientos exigidos en los
documentos del presente praoceso y al finalizar el plazo de la ejecucién del contrato, entregar un informe pormenorizado de las actividades
desarrolladas y de los logros obtenidos en la ejecucion del contrato. Todo lo anterior soportado en registros fotogréficos y filmicos.
Cumplir con el abjeto del contrato, en los términos acordados de conformidad con {a propuesta presentada.
Presentar los documentos necesarios para la legalizacion y perfeccionamiento de! contrato.
Entregar cada uno de los elementos en las condiciones exigidas en el documento técnico especificaciones técnicas en almacén municipal y
en el lugar indicado por el supervisor.
10. Deben entregar elementos de calidad y en éptimas condiciones.
11. Debe presentarse durante la entrega y revision, alglin defecto de los elementos entregados o especificaciones técnica diferente, el contratista
hara el cambio de estos.
12. Presentar los documentos contables equivaltentes que permitan demostrar la compra de los productos.
13. Las demés establecidas en € contrato

LU R

o® N

Dado en el municipio de Arauquita, en la oficina de l2 unidad ejecutora a los nueve {09) dia de! mes de agosto de 2026,

Atentamente;

’ Vo
D W
DAYANA YINETRH PINZ
Secretaria de D

N CANAS
esarrotio Econémico y Medio Ambiente

ELABORO: Mauren Cristina Zuluaga Toro Y/ ] REVISO: Dayana Pinzdn Cafias 1 _APROBO: Dayana Pmzon Cafiss ]
Profesional de apoyo OPS contrato No 171 de 2026 i) | Secretaria de desarrolio econtmico y medio ambiente | Secretaria de desamolio econdmico y medic ambiente
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