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ESPECIFICACIONES TECNICAS

APOYO Y FORTALECIMIENTO PARA ASOCIACIONES EN ETAPA DE CRECIMIENTO DEL MUNICIPIO DE 
ARAUQUITAOBJETO:
Secretaria de Desarrollo EconOmico y Medio AmbienteUNIDAD EJECUTORA:
Agosto 2026FECHA:

En cumplimiento del numeral 1, del Artieulo 2.2.1.2.I.2.1. Pliegos de condiciones. En los pliegos de condiciones para contraiar Bienes y Sen/icios de 
Caracteristicas TOcnicas Uniformes, la Entidad Estatal debe indicar, disposiciones comunes para la selecciOn abreviada para la adquisiciOn de bienes 
y servicios de caracteristicas tdcnicas uniformes, subseccidn 2 de la seleccidn abreviada del Decreto 1082 de 2015 y demds normas reglamentarias.

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

A. Servicios.

CLASIFICAClON
UNSPSC

PRODUCTOCLASESEGMENTO FAMILIA

80. Servicios de GestiOn, 
Servicios Profesionales de 
Empresa 
Administrativos

Servicios
recursos

80111620. 
temporales de 
humanos

80116. Servicios de 
personal temporal

8011. Servicios de 
recursos humanos80111620 Serviciosy

Y/O
14111526. Papel libretas o 
libros de mensajes telefdnicos

141115. Papel de imprenta 
y papel de escribir

14. Materials y productos de 
papel

1411. Productos de 
papei14111526

Y/O
80. Servicios de GestiOn, 
Servicios Profesionales de 
Empresa 
Administrativos

8016 - Servicios de 
administration de 
empresas

801615 - Sen/icios de 
apoyo gerential

80161507
audiovisuales

Servicios80161507 Serviciosy

Y/O
9010. Restaurantes 
y catering (servicios 
de comidas y 
bebidas)_________

901018. Servicios de 
comida para ilevar y a 
domitilio

Servicios de Viajes, 
Alimentation, Alojamiento y 
Entretenimiento

90. 90101802. Servicios de comida 
a domitilio90101802

B. Bienes

CLASIFICAClON
UNSPSC SEGMENTO CLASE PRODUCTOFAMILIA

49 - Equipos, Suministros y 
Accesorios para Deportes y 
Recreation 

4922 - Equipo y 
accesorios para 
deportes

492215 - Accesorios para 
deporte 49221510 - Gorras deportivas49221510

Y/O
53101602 - Camisas para 
hombre  

53 - Ropa, Maletas y Productos 
de Aseo Personal53101602 5310 - Ropa 531016 - Faldasy blusas

Y/O
5312 -
bolsos de mano, 
mochrlas y estuches

Maletas,53 - Ropa, Maletas y Productos 
de Aseo Personal

531216 
bolsos de mano y bolsas

Monederos, 53121603-Morrales53121603

Y/O
10 - Material Vivo Vegetal y 
Animal,
Suministros

101016 - Pdjaros y aves de 
corral 10101601-Polios vivos10101601 Accesorios 1010 - Animates vivosy

Y/O
10 - Material Vivo Vegetal y 
Animal,
Suministros

1012- Comida 
de animates

101216 - Alimento para 
pajaros y aves de corral 10121604 - Alimento avicola10121604 Accesorios V

Y/O
2110 - Maquinaria y 

para21 - Maquinaria y Accesorios 
para Agricultura, Pesca, 
Silviculture y Fauna

equipo
agricultura,
silviculture
paisajismo

21101907 - Maquinas para 
abrevar animates

211019 • Equipo para aves 
de corral y ganado21101907

y

Y/O
10 - Material Vivo Vegetal y 
Animal,
Suministros

101113-Tratamientos para 
los animates dontesticos y 
accesorios y equipo

10111304 - Tazones o equipo 
para alimentation de 
mascotas 

1011 - Productos para 
animales domOsticos10111304 Accesorios y

Y/O
41 - Equipos y Suministros de 
Laboratorio, de Meditidn, de 
Observation v de Pruebas

4111 - Instrumentos 
medida, 

observation y ensayo

411115 - Instrumentos de 
mediciOn del peso41111507 de 41111507 - Bdsculas de mesa

Y/O
Muebles, Mobiliario y56 5610 - Muebles de 

alojamiento________56101519 561015-Muebles 56101519-MesasDecoration
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Y/O
24 - Maquinaria, Accesorios y
Suministros para Manejo, 
Acondicionamiento 
Almacenamiento de Materiales

2413 - Refrigeration 
industrial

241316 - 
industriales

Congeladores 24131601
horizontales

Congeladores24131601
y

Y/O
4912 
accesorios 
acampada 
exteriores

Equipos y 
para49 - Equipos, Suministros y 

Accesorios para Deportes y 
Recreatidn

491215 - Equipos para 
camping y exteriores

49121509 - Estufas para 
acampar o para exteriores

49121509
y

Y/O
4810 - Equipos de 
servicios
alimentation para 
instituciones

48 - Maquinaria, Equipo y 
Suministros para la Industria de 
Servicios

de 481016 
utensilios de cocina

Menaje y 48101802 - Moldes para uso 
comertial

48101802

Especificaciones de los bienes y servicios, descripciOn, unidad de medida. 
1. Coordination de proyecto

Item 1.1.
DescripciOn Servicio profesional de coordination

COdigo UNSPSC 80111620
DescripciOn del cOdigo Servicios temporales de recursos humanos

Unidad Mes
Cantidad 1

Cantidad de profesionales Un (01) profesional

Experiencia general: Profesional Medico Veterinario y/o zootecnista y/o Medico Veterinario Zootecnista y/o ingeniero agrOnomo con un (01) afio de 
experientia a partir de ia tarjeta profesional el cual se acreditara anexando copia de la tarjeta profesional y antecedentes disciplinarios.

Experiencia especifica: Demostrar mediante certificationes laborales como minimo haber partitipado en tres (03) proyectos como profesional en el 
sector agropecuario.

Requisites
• Hoja de vida debidamente firmada y diligenciada original
• Soportes Hoja de vida
• Copia de la cedula de ciudadanfa.
• Copia Matricula profesional con certificado de vigencia
• Certificado de Antecedentes distiplinarios no mayor a treinta (30) dras.
• Certificado de medidas correctivas
• Certificado REDAM
• Certificado de delitos sexuales
• Copia del RUT actualizado.
• Copia de certificados que acrediten la experientia Especifica.
• Carta de Compromiso donde el profesional manifieste que, en caso de ser seleccionado el oferente en este proceso, prestara sus servicios 

en la ejecucidn del contrato.

Funciones del Coordinador del Proyecto
Coordinar integralmente la ejecucidn del proyecto, realizando la planeation, organization, seguimiento y articulation de las actividades 
contempladas en el cronograma, garantizando el cumplimiento de los objetivos, metas, productos y resultados establecidos.

2. Coordinar y articular las actividades con las Juntas Directivas de las dos asociaciones beneficiarias, promoviendo la participation 
de sus integrantes, concertando las actividades y facilitando la comunicatiOn entre las asociaciones, profesionales, proveedores y demOs 
actores vinculados al proyecto.

3. Realizar seguimiento al cumplimiento del cronograma de ejecucidn, verificando que los talleres de fortaletimiento organizativo y 
asociativo, transformation de leche, manejo tOcnico de polio, diseno de identidad y demOs actividades se desarrollen dentro de los tiempos 
establecidos.

4. Coordinar la ejecucidn y seguimiento de los talleres programados, verificando la asistentia de los partitipantes, disponibilidad de 
espatios, materiales, equipos. insumos, refrigerios, almuerzos y demOs requerimientos necesarios para su adecuado desarrollo.

5. Coordinar y tracer seguimiento a la adquisiciOn, entrega y distribution de los bienes e insumos contemplados en el proyecto, 
verificando que los productos entregados a las asotiationes correspondan a las cantidades y especificaciones tecnicas establetidas.

6. Realizar seguimiento a los procesos de diseflo y construction de la identidad grOfica de las asociaciones, coordinando las reuniones 
entre el profesional de diseno y las Juntas Directivas, verificando la presentation de propuestas de logotipo, eslogan y aplicaciones grOficas, 
asi como la incorporaciOn de las observaciones y aprobaciOn de los disefios finales.
Verifrcar la adecuada articulation entre los componentes productivos y asociativos del proyecto, promoviendo que los bienes, 
equipos, insumos y conocimientos entregados contribuyan al fortaletimiento de las capatidades productivas, transformation, generation de 
valor agregado y comercializatiOn de las asociaciones beneficiarias.

8. Realizar seguimiento al cumplimiento de las obligaciones de los profesionales, talleristas, proveedores y demOs contratistas 
vinculados al proyecto. verificando la entrega de productos, infonmes, evidentias y demOs soportes establecidos para cada actividad.

9. Consolidar y organizar las evidentias de ejecucidn del proyecto, incluyendo registros de asistentia, registros fotograficos, actas, 
informes, formates de entrega de bienes, certificados, soportes de capatitaciOn y demOs documentos necesarios para demostrar el 
cumplimiento de las actividades y productos.

1.

7.

Entregables
Informes de ejecucidn de Actividades.
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Registro fotogrdfico
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 2.1.
Taller tedrico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y Martejo tdcnico de levante y 
engorde de polioDescripciOn

Cddiqo UNSPSC 80111620
Servicios temporales de recursos humanosDescription del cddigo

Unidad Taller
Cantidad 1

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

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

Requisites
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 donde el profesional manifieste que, en caso de ser seleccionado el oferente en este proceso, prestara sus servicios 
en la ejecucibn del contrato.

Metodologla y desarrollo del taller tebrico-prSctico

Taller tebrico-prdctico en fortalecimiento organizativo, asociativo y manejo tbcnico de levante y engorde de polio
• DuraciOn: 6 horas de formation
• Participantes: 20 personas
• Modalidad: Tebrico-prSctica
• DistribuciOn: 2 horas tebricas y 4 horas prbctlcas.

El taller se desarroilarb mediante una metodologia participativa, demostrativa y de 'aprender hatiendo", orientada a fortalecer las capacidades 
organizativas y asotiativas de los beneficiaries y, simuttbneamente, desarrollar conotimientos y habilidades para el adecuado manejo del sistema 
productive de levante y engorde de polio.

Los 20 partitipantes se organizarbn en cuatro grupos de tinco personas, quienes participaran activamente en las demostraciones, ejercitios, practices 
de campo y actividades de anblisis.

1. Inicio, presentation y contextualizaciOn: Se realizara la receptibn y registro de los participantes, presentation del tallerista, explication de los 
objetivos, metodologia y agenda de trabajo.

Como actividad initial, se realizara una pregunta orientadora o diagnbstico participative para identificar los conotimientos y experientias previas de los 
asistentes relacionados con la production de polio y el trabajo asociativo.

Posteriormente, se explicara la importantia de la participation durante las actividades practicas.

2. Componente tebrico: fortalecimiento organizativo y asociativo - 60 minutos

El tallerista desarroilara una exposition participativa sobre los printipales elementos relacionados con el fortalecimiento de las organizationes de 
productores.
Se abordaran los siguientes aspectos: Concepto e importantia de la organization y asociatividad; Beneficios del trabajo asociativo; Principios basicos 
de cooperacibn y solidaridad; Derechos y responsabilidades de los asotiados; Roles y funtiones dentro de una asotiatibn; ComunicatiOn efectiva entre 
los integrantes; Toma de decisiones colectivas; Manejo y prevention de conflictos; Trabajo en equipo; Compras y adquisitibn de insumos de manera 
asociativa; Production y comercializatiOn conjunta; Importantia de llevar registros y establecer acuerdos intemos.

Actividad prbctica dentro del componente tebrico: los participantes se dividirbn en cuatro grupos de tinco personas. Cada grupo identifiesrb tres 
fortalezas, tres dificultades y tres oportunidades de mejora de su organization. Posteriormente, cada grupo socializarO sus resultados y, con orientacibn 
del tallerista, se establecerin acciones bbsicas para fortalecer el trabajo asociativo.

3. Componente tebrico: manejo tbcnico de levante y engorde de polio - 60 minutos

Se desarrollarb una capatitacibn tbcnica utilizando material audiovisual, ejemplos y elementos propios de una unidad productiva.
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Se explicaran los principals aspectos del proceso productive: Preparation y adecuation del galpbn; Conditiones de temperatura y ventilation; Manejo 
de iluminaciOn; Densidad de aves; Manejo de la cama; Reception y adaptation de los pollitos; Manejo de alimentation segiin etapa; Manejo y suministro 
de agua; Limpieza y funtionamiento de comederos y bebederos; Bioseguridad; Prevention de enfermedades; Identification de signos de aierta; Manejo 
de mortalidad; Importancia del pesaje de las aves; Registro de peso y consume de alimento; Seguimiento de mortalidad.

Durante la explication se utilizaran situationes reales o casos hipotOticos, permitiendo que los participantes identifiquen posibles errores de manejo y 
propongan solutiones.

4. Pausa para refrigerio

Se realizara un espatio de refrigerio para los 20 participantes, promoviendo aditionalmente la interaction entre los productores y el intercambio de 
experiencias sobre sus sistemas productivos.

5. Prictica 1: reconocimiento del galpOn y medidas de bioseguridad - 60 minutes

Los participantes se desplazardn a la unidad productiva o espatio destinado para la prOctica.
El tallerista realizarct inicialmente una demostraciOn sobre ias conditiones que debe reunir un espatio adecuado para el levante y engorde de polio.

Posteriormente, los cuatro grupos realizaran un recorrido de inspection, verificando: Estado general del galpOn; Ventilation; IluminaciOn; Conditiones 
de la cama; Densidad de aves; UbicatiOn de comederos; UbicatiOn y funtionamiento de bebederos; Disponibilidad de agua; Conditiones de limpieza; 
Manejo de residues; Ingreso de personas; Posibles riesgos sanitarios.

Cada gmpo utilizarO una lista de chequeo para registrar los aspectos encontrados. Al finalizar, los grupos identificaran los printipales puntos criticos y 
propondrOn acciones correctivas.

6. PrOctica 2: manejo, observation y pesaje de las aves - 60 minutes

El tallerista realizarO una demostraciOn sobre la forma adecuada de acercarse, capturar y manipglar las aves, procurando evitar situaciones de estrOs o 
lesiones.

Posteriormente, los partidpantes realizarOn, bajo orientation del tallerista: Observation del comportamiento de las aves; Identification de 
aparentemente sanas; Identification de signos visibles de aierta; Observation de condition corporal; Selection de una muestra de aves; Pesaje 
individual o por muestra; Registro de los pesos obtenidos; COIculo del peso promedio.

Los participantes analizarOn los resultados y comprenderan la importancia de realizar seguimiento periOdico al peso de las aves para determinar el 
comportamiento productive del lote.

4. Almuerzo

aves

Se realizarO un espatio de almuerzo para los 20 participantes, promoviendo aditionalmente la interaction entre los productores y el intercambio de 
experiencias sobre sus sistemas productivos.

7. PrOctica 3: alimentation, agua y manejo de equipos - 60 minutos

Se realizaici una demostraciOn prOctica sobre el manejo de la alimentation y el suministro de agua.
Los participantes identificarOn los tipos de alimento utilizados durante las diferentes etapas y realizarOn ejerticios relacionados con: Reconocimiento del 
alimento de initiation y engorde; Revision del estado del alimento; Manejo y distribution del alimento; Identification de desperdicios; Limpieza de 
comederos; Revision de bebederos; Verification del suministro de agua; Identification de fugas o pOrdidas; UbicatiOn adecuada de los equipos; Revision 
del funtionamiento de los equipos.

Cada gmpo realizarO una evaluation practica de comederos y bebederos, identificando posibles problemas y planteando 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 aprenderdn a utilizar registros sencillos para realizar seguimiento al proceso productivo.

Se realizarO un ejercitio prdctico de registro de: Numero de aves; Peso de las aves; Consume de alimento; Mortalidad; Fecha de initio del lote; Fecha 
de seguimiento; Observationes de manejo.

Con los dates obtenidos durante las practicas, los grupos realizaran ejerticios sentiilos para determinar Peso promedio; Porcentaje de mortalidad; 
Ganantia de peso; Identification de posibles pprdidas; Aspectos que requieren mejora.

9. Cierre y evaluation

Al finalizar las actividades practicas se realizard una retroalimentation general, en la cual los participantes expresaran los printipales conocimientos 
adquiridos y las practicas que consideran aplicables a sus unidades productivas.
Se aplicara una evaluation sentilla de conocimientos y/o satisfacciOn y se verificara el cumplimiento de los objetivos del taller.

Entregables
Ponencia en medio magnetico (CD)
Registro fotografico descriptivo
Contrato de servitio indicando valor, plazo y actividades. 
Certificado de Paz y Salvo.
Planilla de seguridad social
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Certificado de cumplimiento por el supervisor

Item 2.2.
Taller teOrico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y transformaciOn de leche en queso y
yogurtDescripciOn

COdlgo UNSPSC 80111620
Servicios temporales de recursos humanosDescripciOn del cddigo
TallerUnidad

Cantidad 1

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

Experiencia especifica: Elfla profesional deberO demostrar, mediante certificaciones laborales, haber participado como minimo en ties (03) proyectos 
en calidad de 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 disciplinanos no mayor a treinta (30) dias.
Certificado de medidas correctivas 
Certificado REDAM 
Certificado de delitos sexuaies 
Copia del RUT actualizado.
Copia de certificados que acrediten la experiencia Especifica.
Carta de Compromiso donde el profesional manrfieste que, en caso de ser seleccionado el oferente en este proceso, prestara sus servicios 
en la ejecucidn del contrato.

Metodologia y desarrollo del taller te6rico-pr&ctico

Taller tedrico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y transformacion de leche en queso y yogurt Duracidn: 6 horas de formacidn
• Participantes: 20 personas
• Modalidad: Tedrico-prdctica
• Distribucidn: 2 horas tedricas y 4 horas pr&cticas.

El taller se desarrollard mediante una metodologia partlcipativa, demostrativa y de ‘aprender haciendo', orientada a fortalecer las capacidades 
organizativas y asociativas de los beneficiaries y, simultdneamente, desarrollar conocimientos y habilidades para el adecuado manejo del sistema 
productive de levante y engorde de polio.

Los 20 participantes se organizardn en cuatro grupos de cinco personas, quienes participardn activamente en las demostraciones, ejerddos, practices 
de campo y actividades de andlisis.

Inicio, presentacidn y contextualizacidn: Se realizaici la recepddn y registro de los participantes, presentacidn del tallehsta, explicacion 
de los objefivos, metodologia y agenda de trabajo.
1.

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

Posteriormente, se explicar£ la importancia de la participation durante las actividades practicas.

Components tedrico: fortalecimiento organizativo y asociativo - 60 minutes

El tallerista desarrollar^ una exposicidn participativa sobre los principales elementos relacionados con el fortalecimiento de las organizaciones de 
productores.

2.

Se abordardn los siguientes aspectos: Concepto e importancia de la organizacidn y asociatividad; Benefitios del trabajo asociativo; Principios bdsicos 
de cooperacidn y solidaridad; Derechos y responsabilidades de los asociados; Roles y funciones dentro de una asociacidn; Comunication efectiva entre 
los integrantes; Toma de decisiones colectivas; Manejo y prevention de conflictos; Trabajo en equipo; Compras y adquisicidn de insumos de manera 
asociativa; Production y comercializacion conjunta; Importancia de llevar registros y establecer acuerdos intemos.

Actividad pieictica dentro del componente tedrico: los participantes se dividirdn en cuatro grupos de cinco personas. Cada grupo identifiesrd tres 
fortalezas, tres difrcultades y tres oportunidades de mejora de su organization. Posteriormente, cada grupo socializard sus resultados y, con orientation 
del tallerista, se establecerdn acciones bdsicas para fortalecer el trabajo asociativo.

3. Componente tedrico: transfonmacidn de leche en queso y yogurt - 60 minutes

El tallerista desarrollard una capatitatiOn tdcnica utilizando material audiovisual, ejemplos, equipos, utensilios y materias primas propias de una actividad 
de transformation de productos lOcteos.

Se explicaran los principales aspectos relacionados con la transformation de la leche;

Calidad e hlgienede la leche y condiciones de transformation: Calidad de la leche, reception y preparation de la materia prima, higiene 
personal, limpieza y desinfectiOn de equipos y utensilios, condiciones del area de transformation y control de temperatura.
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• Elaboracidn y manejo del queso: Principios bdsicos de elaboracidn, coagulacidn, formacion y corte de la cuajada, desuerado, moldeado, 

salado, conservacidn e identificacidn de posibles defectos.
• Elaboration y manejo del yogurt: Tratamiento de la leche, incorporacidn del cultivo iniciador. fermentation, enfriamiento, saborizatiOn, 

envasado, conservation e identification de posibles defectos.
• Registros, costos, valor agregado y comercializaciOn: Registro de la production, identification de costos bOsicos de transformation 

generation de valor agregado, presentation del producto y estrategias bOsicas de comercializaciOn.

4. Pausa para refrigerio: Se realizara un espatio de refrigerio para los 20 participantes, promoviendo aditionalmente la interaction entre los 
productores y el intercambio de experiencias sobre sus sistemas productivos, procesos de organization y posibilidades de transformaciOn de la leche.

5. PrOctica 1: preparaciOn del Orea, higiene y reconocimiento de equipos - 60 minutos

Los participantes se desplazarOn at area destinada para la practica de transformaciOn; El tallerista realizarO inicialmente una demostration sobre las 
condiciones basicas que debe reunir un espatio destinado a la transformation de leche.

Posteriormente, los cuatro grupos reatizarOn un recorrido de inspection, verificando: Condiciones generates del Orea; Limpieza de superficies; 
Disponibilidad de agua; Condiciones de los utensilios; Limpieza y desinfecciOn; Organization de equipos; Disponibilidad de recipientes; Condiciones de 
almacenamiento de los insumos; Manejo de residues; Condiciones de higiene personal; Elementos de protection; Riesgos de contamination 
OrganizaciOn del flujo de trabajo.

Cada grupo utilizarO una lista de chequeo para registrar los aspectos encontrados. Posteriormente, los participantes identificarOn los printipales puntos 
criticos y propondrOn acetones correctivas. El tallerista explicarO que una adecuada transformation comienza con el control de las condiciones de higiene 
y manipulation de la materia prima.

6. Practice 2: elaboraciOn de queso - 60 minutos

El tallerista realizarO una demostratiOn paso a paso del proceso bOsico de elaboraciOn de queso, utilizando una formulation previamente establecida 
para la practica. Los participantes observaran inicialmente el procedimiento y posteriormente realizaran las actividades bajo orientation del tallerista.

Se desarrollarOn las siguientes actividades:

• RecepciOn y revision de la leche: Se verificarO la condition general de la materia prima mediante observation de: Apariencia; Color; Olor; 
Presencia de impurezas; Condiciones generates.

• Filtrado: Los participantes realizarOn el filtrado de la leche para retirar posibles particulas o impurezas.

• MediciOn: Cada grupo realizara la mediciOn de la cantidad de leche ub'lizada y registrarO la information.

• Tratamiento tOrmico: El tallerista demostrarO el procedimiento establecido para la prOctica y explicara la importancia del control de 
temperatura.

• CoagulaciOn: Se incorporarO el coagulante de acuerdo con la formulation def nlda para el ejerticio. Se explicarO la funciOn del coagulante 
y los cambios que ocurren en la leche.

• Corte de la cuajada: Los participantes observarOn las caracteristicas de la cuajada y realizarOn el corte bajo orientation del tallerista.

• Desuerado: Se realizara la separation de la cuajada y el suero.

• Moldeado: Los participantes colocarOn la cuajada en los moldes disponibles y realizarOn el procedimiento correspondiente.

• Salado: Se explicarO la funciOn de la sal y se realizarO el procedimiento de acuerdo con la formulation definida.

Finalmente, se realizarO una revision initial de fas caracteristicas del producto obtenido. Cada grupo llevarO un registro de las cantidades utilizadas, 
procedimiento realizado, tiempos y observaciones.

7. Almuerzo: Se realizara un espatio de almuerzo para los 20 participantes, promoviendo aditionalmente la Interaction entre los productores y el 
intercambio de experiencias sobre la production de leche, transformation, organization asociativa y comercializaciOn.

8. Practica 3: elaboraciOn de yogurt - 60 minutos

Se realizara una demostration practica sobre el proceso bOsico de elaboration de yogurt.

Los participantes, organizados en los cuatro grupos, desarrollaran las actividades bajo orientation del tallerista. Se realizarOn las siguientes actividades:

PreparaciOn de la leche
• Revision de la materia prima.
• Filtrado.
• MediciOn de la leche.
• Preparation de los recipientes.

Tratamiento tOrmico: El tallerista realizarO la demostraciOn del procedimiento y explicarO la importancia de controlar las condiciones del 
proceso.
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Enfriamiento: Se explicarS la necesidad de alcanzar las condiciones apropiadas para continuar con la incorporacidn del cultivo.

IncorporaclOn del cultivo: Los participantes observarSn la demostracion y posteriormente realizar^n la incorporacidn del cultivo iniciador 
de acuerdo con la formulacibn establecida.

Se explicara:
• Funcidn del cultivo; Importancia de la higiene; Forma adecuada de incorporacidn y Mezclado.

FermentaciOn: Se explicael principio basico de la fermentacidn y los factores que pueden influir en la calidad del yogurt. 
Se analizardn: Temperatura; Tiempo; Calidad de la leche; Cultivo e Higiene.

Evaluacidn del producto: Los participantes observardn las caracterlsticas del yogurt, especialmente:
• Consistencia; Textura; Apariencia; Olor.

• Saborizacidn y envasado: Cuando corresponda, se realizar£ la incorporacidn de fruta o saborizante y posteriormente el envasado del 
producto en recipientes adecuados. Se explicarS la importancia de mantener condiciones higtenicas durante el proceso.

9. Practice 4: costos, registros, valor agregado y comercializacidn - 60 minutos

Como actividad final, los participantes aprenderan a utilizar registros sencillos para realizar seguimiento al proceso de transformacidn.
Cada grupo diligenciard un formate basico con informacidn 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.
• Cantidad de producto terminado.
• Presentacion del producto.

10. Cierre y evaluation: Al finalizar las actividades prdcticas se realizarct una retroalimentacidn general, en la cuai los participantes express ran los 
principales conocimientos adquiridos y las pteteticas que consideran aplicables a sus unidades productivas.
Se realizara una evaluation sentilla mediante preguntas orientadoras:

• iQuO aprendimos sobre asociatividad?
• i,Qua aprendimos sobre transformation de la leche?
• ^Cual es la importancia de la higiene?
• i,Qua etapas tiene la elaboration del queso?
• <,Qud etapas tiene la elaboration del yogurt?
• i,Por qu6 es importante llevar registros?
• &QU0 ventajas tiene transformar la leche?
• i,Qud ventajas tendrla realizar la transformation y comercializacion de manera asociativa?
• iQud actividad consideran que pueden implementar despuOs del taller?

Cada grupo socializarO un aprendizaje principal y un compromise de aplicaciOn. El tallerista realizara la retroalimentatiOn final, resolverO las inquietudes 
y verificara el cumplimiento de los objetivos establetidos.

11. Elementos para la practice
• Leche, Recipientes, Ollas o recipientes aptos para el proceso, Coladores o filtros, Jarras medidoras, Balanza, Termometro, Utensilios de 

manipulation, 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 deberO establecerse de acuerdo con el volumen de leche disponible y el numero de participantes; asi mismo el contratista 
deberd tener los materiales e insumos para el desarrollo de la practica de la elaboration del queso y yogurt.

Entregables
Ponencia en medio magnetico 
Registro fotografico descriptive
Contrato de servitio indicando valor, plazo y actividades. 
Certificado de Paz y Salvo.
Planilla de seguridad social
Certificado de cumplimiento por el supervisor

Item 2.3.
Servitio de diseho e identidad de asotiaciones agropecuarias del munitipio de ArauquitaDescription

COdigo UNSPSC 80111620
Description del cOdtgo Servitios temporales de recursos humanos
Unldad Taller
Cantidad 1
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Experiencia general: Profesional disefiador industrial y/o Administracion de Empresas agropecuarias y/o Comunicacidn Social y/O carreras afmes con 
un (01) ano de experiencia a partirde la tarjeta profesional el cual se acreditafe anexando copia de la tarjeta profesional y antecedentes disciplinarios.

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

Requisites
• Hoja de vida debidamente firmada y diligendada original
• Soportes Hoja de vida
• Copia de la cedula de dudadania.
• Copia Matricula profesional con certificado de vigenda
• Certificado de Antecedentes disdplinarios no mayor a treinta (30) dias.
• Certificado de medidas correctivas
• Certificado REDAM
• Certificado de delitos sexuales
• Copia del RUT actualizado.
• Copra de certificados que acrediten la experienda Espedfica.
• Carta de Compromiso donde el profesional manifieste que, en caso de ser seleccionado el oferente en este proceso, prestara sus servicios 

en la ejecudon del contrato.

3. Actividad que desarrollard el profesional

El profesional debera realizar dos reuniones de trabajo con los directives de las dos asociaciones agropecuarias del municipio de Arauquita, con el 
propbsito de conocer su actividad productiva, objetivos, caracteristicas, valores y elementos que permitan construir una identidad gfefica acorde con 
cada organizacibn.

A partir de estas reuniones, debera desarrollar para cada asodadbn:
• Conceptualization de la identidad visual.
• Diseno de propuesta de logotipo.
• Propuesta de eslogan.
• Definition de elementos graficos bbsicos.
• Oisefio aplicado a gorra.
• Diseno aplicado a camisa tipo polo.
• Diseno aplicado a morral.
• Diseno de libreta empresarial.
• Presentation de las propuestas a los directives de cada asociaciOn.
• Realization de los ajustes solicitados.
• Presentation de los disenos finales para aprobatiOn.

3. Productos/entregables del servicio de disefto

Para cada una de las dos asociaciones:
Producto Cantidad

Propuesta de logotipo 1 por asociaciOn
Propuesta de eslogan 1 por asociaciOn
Diseno final de identidad grQfica 1 por asociaciOn
Diseno para gorra 1 por asociaciOn
Diseno para camisa tipo polo 1 por asociaciOn
Diseno para morral 1 por asociaciOn
Diseno de libreta empresarial 1 por asociaciOn
Presentation de propuestas a la Junta Directiva 1 por asociaciOn
Ajustes segun observaciones Segun requerimiento
Arles finales aprobados para production 1 paquete por asociaciOn

Entregables finales

Registro fotogfefico descriptive de actividad 
Contrato de servicio indicando valor, plazo y actividades. 
Certificado de Paz y Salvo.
Planilla de seguridad social
Certificado de cumplimiento por el supervisor

Item 2.4.
Suministro de Gorra unisex con malla, ajustable y logos bordadosDescription

COdigo UNSPSC 49221510
Gorras deportivasDescription del cOdigo
UnidadUnidad
48Cantidad

Description: Gorra unisex elaborada con materiales de alta calidad, disenada para brindar comodidad, frescura y durabilidad. Cuenta con paneles de 
malla transpirable en la parte posterior que favorecen la ventilation, ideal para actividades al aire libre, jornadas de trabajo, eventos institucionales y
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diario. Incorpora sistema de ajuste posterior que permite adaptarse cdmodamente a diferentes tamaflos de cabeza. Presenta logos bordados de 
excelente acabado, resistentes al desgaste y con alta definiciOn, aportando ima imagen profesional e institucional. Su diseno moderno y funcional la 
convierte en un accesorio practice para protecciOn solary fortalecimiento de la identidad de la asociacidn.

Cddigo:
Version:

I . Alcaldis do..| Arauquita
NIT I

uso

Modo de verificacidn
Registro fotogrdfico.
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 asociacidn beneficiaria, para un total de cuarenta y ocho (48) Gorra entregadas. El acta deberd 
indicar claramente la cantidad de elementos entregados, la fecha de entrega y contar con la firma del representante de cada asociacidn 
beneficiaria, como soporte de recibido a satisfaccidn y de la entrega efectiva de los elementos.

Item 2.5.
Camisa tipo polo, con logo bordadoDescripciOn
53103001C6digo UNSPSC
Camisetas (t-shirts) para hombreDescripciOn del cOdigo
UnidadUnidad
48Cantidad

DescripciOn: Camisa tipo polo confeccionada en tela de alta calidad, suave al tacto, cOmoda y resistente al uso frecuente. Diseriada con cuello tejido 
y cierre frontal con botones, ofreciendo una presentaciOn elegante y profesional. Incluye logo institucional bordado de alta definiciOn, garantizando 
durabilidad y excelente acabado. Su diseno permite libertad de movimiento y contort durante jomadas laborales, actividades institucionales, eventos 
corporativos y trabajo de campo. Disponible en diferentes tallas y colores, adecuada para fortalecer la imagen de la asociaciOn y la identificaciOn del 
personal.

Modo de verificaciOn
Registro fotogrOfico.
Cuenta de cobro y/o factura
Certificado de cumplimiento por el supervisor
Acta de entregas a las asociaciones benefidarias: Suscribir el acta de entrega correspondiente, en la cual se deje constanda 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, la fecha de entrega y contar con la firma del representante de cada 
asodacidn beneficiaria, como soporte de redbido a satisfaccidn y de la entrega efectiva de los elementos.

Item 2.6
Suministro de morral para asociados con logos bordados de cada asociaciOnDescripciOn

COdigo UNSPSC 53121603
DescripciOn del cOdigo Morrales

• Unidad Unidad
Cantidad 48

DescripciOn: La confecdOn del morral debe guardar simetria en todo su conjunto; Debe ser impermeable, resistente a la tension al rasgado. Morral de 
dos compartimentos con derres. 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 prindpal con amplio espacio y un bolsillo pequefio 
interno. Dentro del compartimento prindpal debe ir un compartimento acolchado para computador portdtil hasta de 15".

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

El morral lleva dos (2) cargaderas graduates y acolchonadas con hebillas pldsticas para su graduacibn. Estas deben tener una forma anatdmica con 
extremes redondeados y van fonadas en la misma tela, cada hombrera lleva una reata a lo largo terminada en una chapeta que asegura una hebilla 
doble puente para el ajuste de la correa en su parte inferior. 1 porta manija pldstica. Reflectivos en bolsillo delantero frontal y en coreas. En los costados 
el morral debe contar con bolsillos de malla sintetica.

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

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

Distribucibn de los logos:
• En la parte frontal superior: 1 logo de la alcaldia munidpal de Arauquita bordado a mbquina a 8 hilos. Tamafio: 3 cm de alto x 6,5 cm de 

largo.
• En la parte frontal central: 1 logo del Proyecto tamario de 3 cm de alto x 6,5 de largo.
• En la parte frontal inferior: 1 logo de alusivo al campo aprobado x el supervisor, Tamario de 3 cm de alto x 6.5 de largo.

Modo de verificacibn
Registro fotogrbfico.
Certificado de cumplimiento por el supervisor.
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• Acta de entregas a las asociaciones beneficiarias: Suscribif el acta de entrega correspondiente, en la cual se deje constancia de la entrega 
de veinticuatro (24) morrales a cada asociacidn beneficiaria, para un total de cuarenta y ocho (48) morrales entregados El acta 
deberd indicar claramente la cantidad de elementos entregados. la fecha de entrega y contar con la firma del representante de cada 
asociacidn beneficiaria, como soporte de recibido a satisfaccidn y de la entrega efectiva de los elementos.

ITEM 2.7
DESCRIPCI6N Servicio de disefio e impresidn de libretas empresariales para productores
cQdigo UNSPSC 14111526
DESCRIPCt6N DEL C6DIGO Papel
UNIDAD Unidad
CANTIDAD 48

Disefio e ImpresiOn Full Color de Libreta Personalizada

Caracteristicas Generates:
• Tamafio: 250 mm de ancho x 200 mm de largo.
• Tipo de Papel: Cuadriculado.
• EncuademaciOn: Anillado.
• Pasta: Dura, resistente y de alta calidad.
• Nurnero de Hojas: 200 hojas de color bianco cuadriculada.
• Marca de Agua: Escudo del municipio de Arauquita, presente en todas las pdginas.
• Pdgina Inicial: Incluira un calendario correspondiente a la vigencia 2026-2027.

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

Disefio de la Portada: El diseno de la portada sera aprobado por la unidad ejecutora, e incluira:
• Logo de la Administracibn.
• Objeto del Proyecto.
• Imagenes relacionadas con el alcance del proyecto.

Modo de verificacibn
Registro fotografico.
Certificado de cumplimiento por el supervisor.

• Acta de entregas a las asociaciones beneficiarias: suscribir el acta de entrega en la 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 la cantidad entregada, la fecha de 
entrega y la firma del representante de la asociacidn como soporte de recibido a satisfaccibn.

5. Servicio de apoyo loglstico, refrigerio y almuerzo

Item 3.1.
Descripcibn Servicio de apoyo loglstico para ejecucibn de talleres
Cbdigo UNSPSC 80161507
Descripcibn del cbdigo Logfstica
Unidad Unidad
Cantidad 3

Para el desarrollo del taller, se debera contar con el apoyo logistico necesario para cumplir el objetivo. Esto incluira la provisibn de un tablero, dos 
papelbgrafos, un proyector (video beam), tres marcadores, un portbtil, veinte sillas. Ires mesas y un espacio adecuado para la ejecucibn del taller.

Modo de verificacibn
Registro fotogrdfico.
Cuenta de cobro y/o factura
Certificado de cumplimiento por el supervisor

Item 3.2.
Descripcibn Servicio de refrigerio para ejecucibn de talleres
Cbdigo UNSPSC 90101802
Descripcibn del cbdigo Servicios de comida a domicilio
Unidad Unidad
Cantidad 80

El taller contard con sus respectivos refrigerios para cada uno de los participantes, con el propbsito de garantizar condiciones adecuadas de brenestar 
durante el desarrollo de la jomada del taller, teniendo en cuenta la duracibn de la actividad y la necesidad de mantener la participacibn de la comunidad.

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

• Sandwich con proteina (came y/o polio), queso y vegetales preparado de manera higibnica y adecuada para el consumo.
• Jugo natural y/o bebida personal, que contribuya a la hidratacibn de los participantes durante la jomada.
• Fruta y/o Porcibn de fruta fresca, como complemento nutritive del refrigerio.
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Nota: Todos los alimentos y bebidas deben entregarse en empaques individuates higtenicos y resistentes que garanticen su adecuada conservaci6n y 
manipulacion; esto incluye el uso de recipientes de material desechable y/o PET debidamente cenados, asi como envoltura de papel grado alimenticio, 
asegurando que cada unidad este acompanada obligatoriamente por serviiletas.

Lugar: La actividad se desarrollar^ en la zona urbana y/o rural del municipio de Arauquita. correspondientes al predio o area que disponga la asociacibn 
beneficiaria y que cuenten con condiciones adecuadas, disponibilidad de espacio y caracteristicas bptimas para el correcto desarrollo de la actividad 
proyectada.

Cbdigo:
Versibn:\\YjJ Jf NIT II _ Alcatdiade.^| Arauquita

SERVICIO DE REFRIGERIOACTIVIDAD
Taller tebrico practico en fortalecimiento organizativo, asociativo y Manejo tecnico de levante y 
engorde de polio__________________________________________________________________
Taller tebrico practico en fortalecimiento organizativo. asociativo y transformacibn de leche en queso 
y yogurt

20

20

40Servicio de disefto e identidad de asociadones agropecuarias del munidpio de Arauquita
80TOTAL

Modo de verificacibn
Registro fotogrbfico.
Cuenta de cobra y/o factura
Certificado de cumplimiento por el supervisor

hem 3.3.
Servicio de almuerzo para ejecucibn de talleresDescripcibn

Cbdigo UNSPSC 90101802
Servidos de comida a domicilioDescripcibn del cbdigo
UnidadUnidad
80Cantidad

El taller tebrico-prbctica contemplarb la entrega de almuerzo para cada uno de los partidpantes, con el propbsito de garantizar condiciones adecuadas 
de bienestar durante el desarrollo de la jomada del taller, teniendo en cuenta la duracibn de las actividades y la necesidad de mantener la partidpacibn 
de la comunidad.

En este sentido, se dispondrb de un almuerzo balanceado e individual, el oral estarb conformado por los siguientes elementos:

• Almuerzo complete, compuesto por proteina (came y/o polio y/o cerdo y/o pescado), carbohidrato tipo cereal (arroz), porcibn de vegetates, 
porcibn de tubbrculos y sopa

• Jugo natural y/o bebida personal, que contribuya a la hidratacibn de los partidpantes durante la jomada.
• Fruta y/o Porcibn de fruta fresca, como complemento nutritive del almuerzo
• Bolsa de Agua de 350ml

Nota: Todos los alimentos y bebidas deben entregarse en empaques individuates higtenicos y resistentes que garanticen su adecuada conservadbn y 
manipulacion; esto induye el uso de redpientes de material desechable y/o PET debidamente cerrados, asi como envoltura de papel grado alimentido, 
asegurando que cada unidad este acompanada obligatoriamente por sus respectivos cubiertos y serviiletas.

Lugar: La actividad se desarrollaici en la zona rural y/o urbana del munidpio de Arauquita, departamento de Arauca, correspondientes ai predio o area 
que disponga las asodadones beneficiarias y que cuenten con condiciones adecuadas, disponibilidad de espacio y caracteristicas bptimas para el 
correcto desarrollo de la actividad proyectada.

SERVICIO DE ALMUERZOSACTIVIDAD
Taller tebrico practico en fortaledmiento organizativo, asodativo y Manejo tbcnico de levante y engorde de polio 20

Taller tebrico practico en fortaledmiento organizativo, asodativo y transformadbn de leche en queso y yogurt 20
40Servicio de disefio e identidad de asodadones agropecuarias del munidpio de Arauquita
80TOTAL

Modo de verificacibn
Registro fotogicifico.
Cuenta de cobra y/o factura
Certificado de cumplimiento por el supervisor

Unidad CantidadSuministro agropecuario asociacibn 14
Polio de engorde: Suministro de pollitos de engorde de un (1) dia de edad, de linea genbtica comercial 
reconocida, clinicamente sanos, activos y uniformes, con plumbn seco y limpio, ojos brillantes y activos, 
ombligo completamente cerrado y dcatrizado, patas hidratadas y sin lesiones. ausenda de deformadones 
fisicas y adecuada vitalidad.___________________________________________________________ ______
Purina pollito de iniciacibn de 40 kg: Alimento balanceado complete para polios de engorde durante la etapa 
de inidadbn, presentado en butte de 40 kg, elaborado por fabricante registrado y comercializado en empaque 
original, Integra, sellado y debidamente identificado. El producto deberb corresponder a la etapa de iniciacibn 
de polios de engorde y cumplir con las espedficadones nutricionales, sanitarias y de almacenamiento 
estableddas por el fabricante. El alimento deberb entregarse seco, sin presenda de humedad, hongos,

Unidad 6704.1

Bulto 494,2
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insectos, contamination, olores extranos o alterationes fisicas, con lote y fecha de fabrication claramente 
identificados v con fecha de vencimiento vigente al momento de la entreoa.
Purina de engorde de 40 kg: Alimento balanceado complete para polios de engorde en etapa de cretimiento 
y finalizaciOn, presentado en bulto de 40 kg, en empaque original, sellado, Integra y debidamente identificado. 
El producto deberd ser especifico para polio de engorde, contar con registro y requisitos sanitarios aplicables, 
y entregarse en conditiones adecuadas de conservation, libre de humedad, bongos, insectos, contaminantes! 
olores extranos o alterationes fisicas. con lote, fecha de fabrication y fecha de vencimiento claramente
identificados y vigentes al momento de la entrega._____ ____ _____________________
Bebedero pldstico automdtico para polios sin soporte ni flotation Suministra el agua necesaria a tus aves 
con el bebedero pldstico automdtico para polios y gallinas sin soporte ni flotador rojo. Este innovador producto, 
en forma de campana, cuenta con 35 cm en su largo, 35 cm de ancho y 52 cm en cuanto a altura.

4,3 Bulto 49

Caracteristicas tdcnicas:
• Dimensiones externas (cm):
• Largo: 35 cm
• Ancho: 35 cm
• Altura: 52 cm
» Peso: 0,614 kg ±2%

4.2 Unidad 49

Comedero pldstico automdtico para polios sin soporte ni flotador Comedero para polios modelo con
capatidad hasta de 12 Kg ideal para evitar el desperditio de suministros en alimento. Disenado con material 
pldstico cuenta con propiedades mecdnicas que ayudan a garantizar una alimentacidn constants durante todo 
el dia. Puedes usarse en e! piso o suspendido y nivelar su altura dependiendo de su tamafto.

Caracteristicas tdcnicas: 
Dimensiones externas (cm):

• Largo: 40 cm
• Ancho: 40 cm
• Altura: 38 cm
« Peso: 0,749 kg ± 2%

4,4 Unidad . 10

Bdscula ElectrOnica Digital 40Kg: la Bdscula Electrdnica Digital de 40 Kg Con su pantalla LCD iluminada y 
funciones prdcticas, esta bdscula es perfecta para pesar tus productos con precision.

Caracteristicas tdcnicas:
La bdscula tiene una sensibilidad de 2 gramos, lo que garantiza mediciones exactas. Cuenta con una pantalla 
LCD iluminada que facilita la lectura de los resultados. Ademds, tiene funciones de cuenta, recuerdo, cambio 
y memoria, lo que la hace muy versdtil. Sus dimensiones son de 33 cm de largo, 34 cm de ancho y 12 cm de 
alto. Soporta un peso mdximo de 40 kg

4,5 Unidad 10ITEM DESCRIPClON
Tipo Balanzas y grameras
Ancho 34 cm
Alto 12 cm
Largo 33 cm
Material Pldstico
Color Blanoo
Peso mdximo soportado 40 kg

Suministro agropecuario asociaciOn 25
5J. Mesa en acero inoxidable de 90x200x50 Centlmetros Unidad 1
5,2 Congelador Horizontal 288 Lts Unidad 1

Congelador horizontal 535 Lts5,3 Unidad 1
Estufa Cocina Industrial doble quemador - hayaquera, fabricada su estructura en tubo 2 x 1 y dngulo
de 1 1/2 forrada en acero brillante calibre 28 contiene panilla en dngulo y pletina de 1 x 1/8 contiene 2 
quemadores._________________________________________________________________
Moldes para queso doble crema de 5 libras en acero inoxidable calibre 16 AISI304

5,4 Unidad 4

5JL Unidad 50

Note: Todos los bienes tendrSn que contar con entrada y salida de almac6n municipal; ademds, deberd anexarse carta de entrega o transferencia de 
bienes.

Entrega de los elementos: Las partes, el Contratante y el Contratista, acuerdan que todos los bienes de consume que se adquieran durante el 
desarrollo del presente contrato de suministro serdn revisados y aprobados por la unidad ejecutora del proyecto (Secretaria de Desarrollo Econdmico y 
Medio Ambiente). Posteriormente, se procederd a realizar el registro de entrada y salida en el almacdn municipal, el cual emitird la constancia 
correspondiente. Ademds, se llevard a cabo la entrega de los bienes de acuerdo con el cronograma de actividades establecido, asi mismo se anexard 
entrega de los bienes a cada beneficiario.

Entregable final

Actas de entrega
Informs final de ejecucidn
Registro fotogrdfico de los bienes y servicios
Entrada y salida de almacen
Soportes solicitados de cada uno de los items
Certificado de cumplimiento por parte del supervisor

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

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

www.arauQuita-arauca.aov.co
Cddigo postal: 816010

Pdginai3del4

mailto:unidadproductiva@arauQuita-arauca.qov.co
http://www.arauQuita-arauca.aov.co


Secretarfa da Desarrollo Econdmico y Medio Ambiente
120.08 
0-2024 

892.099.494-7 
Especificaciones T6cnicas 

Ficha tecnica

Codigo:
Version:'Vi

M NIT II _ Alcaldfs dc.| Arauquita
Obligaciones del proveedor

1. Cumplir y ejecutarel connate de conformidad con las especificaciones tOcnicas establecidas en Anexo TOcnico, Pliego de Condiciones. la 
propuesta y el contrato.

2. Realizar entrada de almacdn
3. Una vez ingrese a almacdn se realizar^ entrega a los beneficiarios para dar cumplimiento al alcance del presente proyecto.
4. Suscribir las actas e informes de ejecucion contractual a que haya lugar.
5. Asistir a las reuniones programadas por la Entidad.
6. Presentar los informes de ejecuciOn de actividades para el trdmite de actas, teniendo en cuenta, ademOs los lineamientos exigidos en los 

documentos del presente proceso y al finalizar el plazo de la ejecucidn 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 fotograficos y filmicos.

7. Cumplir con el objeto del contrato, en los tOrminos acordados de conformidad con la propuesta presentada.
6. Presentar los documentos necesarios para la legalizacidn y perfeccionamiento del contrato.
9. Entregar cada uno de los elementos en las condiciones exigidas en el documento tecnico especificaciones tecnicas en almacSn municipal y 

en el lugar indicado por el supervisor.
10. Deben entregar elementos de calidad y en Optimas condiciones.
11. Debe presentarse durante la entrega y revision, algun defecto de los elementos entregados o especificaciones (Ocnica diferente, el contratista 

hara el cambio de estos.
12. Presentar los documentos contables equivalentes que permitan demostrar la compra de los productos.
13. Las demds establecidas en el contrato

Dado en el municipio de Arauquita, en la oficina de la unidad ejecutora a los nueve (09) dia del mes de agosto de 2026.

Atentamente;]

1^
DAYANA YINElH PINZ$N CANAS
Secretaria de Desarrollo Econdmico y Medio Ambiente

? APROBQ: Dayana Pimfln CafiasELABORO: Mauren Cristina Zuluags Toro REVISO: Dayana Pmzfln Cafias
Secreiarta fle desarrollo econimico y medio ambienteSacretaria de desarrollo eeonflmico y medio ambientePrpfesionalde apoyo OPS contrato No 171 de 2026

I
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