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TRD 102.12.08	

ESPECIFICACIONES TÉCNICAS
PROCESO DE SELECCIÓN ABREVIADA MENOR CUANTÍA


OBJETO: “APOYO LOGISTICO PARA LA REALIZACIÓN DE TALLERES DE EDUCACION INFORMAL EN TECNOLOGIA DE LA INFORMACION Y LAS COMUNICACIONES EN EL SECTOR AGROPECUARIO DEL MUNICIPIO DE SARAVENA, DEPARTAMENTO DE ARAUCA”

1. ALCANCE DEL PROYECTO

[bookmark: _Hlk212391819]El proyecto comprende la planeación, organización y ejecución de talleres de educación informal en tecnologías de la información y las comunicaciones (TIC) dirigidos a 100 productores agropecuarios del municipio de Saravena, pertenecientes a los sectores piscícola, ganadero, avícola, porcicultor y cacaotero. Su desarrollo incluye el apoyo logístico integral para la realización de las jornadas de capacitación informal, garantizando espacios adecuados, materiales pedagógicos, ayudas audiovisuales y recursos tecnológicos que faciliten el proceso de aprendizaje. A través de los talleres se busca fortalecer las competencias digitales básicas y aplicadas de los participantes, promoviendo el uso de herramientas tecnológicas para la gestión productiva, la promoción comercial, la comunicación y la innovación en sus unidades agropecuarias. 

2.2. FICHA TÉCNICA

Con el fin de garantizar el cumplimiento integral del alcance del objeto, se adjuntan al presente documento las directrices fundamentales que delimitan los parámetros de calidad, describen detalladamente las actividades contratadas, exponen la metodología empleada y abordan los ítems específicos a contratar. Estas directrices se diseñan de manera cuidadosa para asegurar la ejecución del proyecto de acuerdo con los rigurosos lineamientos establecidos por la entidad, proporcionando así una base sólida para la realización exitosa de las tareas propuestas.

· CONVOCATORIA DE PARTICIPACIÓN A PRODUCTORES AGROPECUARIOS:

La selección y convocatoria se realizará antes del inicio de la ejecución, bajo la focalización de la Oficina de Asuntos Agropecuarios de la Secretaría de Desarrollo Social; concluido este proceso, la Oficina entregará al contratista la lista oficial y de beneficiarios para el alistamiento logístico y pedagógico de los talleres. La focalización priorizará productores que no hayan participado o hayan sido capacitados en procesos similares al actual, pertenecientes a los sectores piscícola, ganadero (leche), avícola (pollo de engorde), porcícola (ceba) y cacaotero, con enfoque incluyente y equitativo (pequeños y medianos productores, mujeres y jóvenes rurales, veredas con menor acceso digital), y compromiso de asistencia a las dos sesiones y uso de las plantillas TIC entregadas. 

La información será utilizada exclusivamente para la ejecución del proyecto, con custodia y confidencialidad a cargo del contratista y supervisión de la entidad. Con este esquema, la cobertura prevista de 100 participantes avanza de manera transparente sobre nuevas cohortes, contribuyendo al cierre progresivo de la brecha de conocimientos TIC en el sector rural del municipio.
1) TALLERES DE EDUCACIÓN INFORMAL EN TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS COMUNICACIONES SECTOR PISCICULTORES
[bookmark: _Hlk158241523]
Se realizarán dos (2) talleres de educación informal en tecnologías de la información y las comunicaciones dirigidos a veinte (20) productores agropecuarios del sector piscícola, quienes durante un (1) día recibirán 2 talleres de educación, uno en la jornada de la mañana y otro en la jornada de la tarde, garantizandoles el refrigerio y almuerzo necesario para su permanencia. Es fundamental fortalecer las capacidades digitales de los productores, permitiéndoles optimizar el control de la producción, mejorar la trazabilidad, acceder a plataformas de comercialización y promover la sostenibilidad de sus unidades productivas mediante el uso eficiente de herramientas tecnológicas.

	1.1.
	CÓDIGO UNSPSC
	80111620

	
	Denominación del Servicio
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – PISCICULTORES

	
	Denominación Técnica del Servicio
	Taller

	
	Unidad de Medida
	Taller

	
	Descripción General
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – PISCICULTORES

Modalidad: Teórico - Práctica
• Duración por jornada: 8 horas (2 talleres de 4 h)
• Cupo: 20 participantes (1 equipo por persona: PC )

Descripción general del ítem

Se desarrollarán dos (2) talleres secuenciales de cuatro (4) horas para piscicultores, con enfoque teórico–práctico en TIC. El Taller 1 implementa el flujo técnico de datos con herramientas TIC en la nube (Forms + Sheets/Excel y organización por estanque/lote) para el registro AM/PM y el cálculo de ración teórica, índice de conversión alimenticia (FCR), costo del alimento por kg producido y gestión de stock. El Taller 2 profundiza la apropiación de TIC con IA generativa para diagnósticos breves y minireportes, y la configuración de WhatsApp Business y la compartición de datos en la web (vistas y enlaces) para mensajes operativos/comerciales y difusión digital de la información.

Taller 1 – Registro digital, raciones, indice de coversión alimenticia, costo por kg y stock

En este taller se estructurará, de forma guiada, todo el manejo técnico de datos: creación de formularios en la nube (Google/Microsoft Forms) y su vínculo con hojas de cálculo (Sheets/Excel); y organización de carpetas por estanque/lote. Con los registros AM/PM se calcularán la ración teórica (según biomasa y talla), el índice de conversión alimenticia (FCR) y el costo del alimento por kilogramo de pescado. Se implementará además la gestión de inventario (entradas/consumos), el punto de pedido y la estimación de días de cobertura, aplicando controles básicos. Al finalizar, cada participante dejará operando su bitácora técnica con cálculos automáticos y alertas de reabastecimiento.

Taller 2 – IA aplicada, WhatsApp Business y datos en la web

Este taller se centra en convertir los datos del Taller 1 en acciones y comunicación digital. Se usarán herramientas de IA para generar diagnósticos breves (hallazgos y acciones sugeridas), redactar mensajes operativos y comerciales y producir minireportes listos para compartir. Se configurará WhatsApp Business (perfil, catálogos, respuestas rápidas y listas de difusión) para enviar avisos de stock, disponibilidad y condiciones de venta. Finalmente, se mostrará cómo publicar o compartir datos desde la nube (carpetas, vistas de hojas y enlaces de solo lectura) y cómo organizar evidencias que permita consultar la información desde el teléfono. Con esto queda implementado el flujo estándar de análisis y difusión.


Metodología
Modalidad teórico + práctica individual guiada. Un capacitador/tallerista (1:20) conduce la jornada y un apoyo logístico/monitor que asiste en sala para alistamiento, acceso a formularios/plantillas y acompañamiento uno a uno durante los ejercicios. Se trabaja con datos propios o casos simulados del sector mediante demostraciones paso a paso.

Perfil del Tallerista: Médico Veterinario y/o Médico Veterinario Zootecnista y/o Zootecnista, con mínimo 2 años de graduado contados a partir de la expedición de la tarjeta profesional. Mínimo una certificación (01) laboral como instructor o docente o tallerista en temas agropecuarios.


	
	Cantidad 
	2

	
	Soportes de Ejecución:
	· Documento de Vinculación Laboral y/o Contractual
· Certificado de Paz y Salvo
· Seguridad Social (Salud, Pensión y ARL) del Tallerista
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	1.2.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	REFRIGERIO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Refrigerio

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	REFRIGERIO: Opción 1: Jugo de tetra pack de 200 mL y/o Pony malta acompañado de sándwich de pollo, y/o pastel o empanada de carne o pollo. Opción 2: Ensalada de frutas mini (fresa, patilla, mango, banano, papaya, manzana, granola, crema de leche, leche condensada). Se entregará a los participantes 1 refrigerio en la jornada de la mañana y 1 refrigerio en la jornada de la tarde.

	
	Cantidad 
	40

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor



	1.3.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	ALMUERZO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Almuerzo

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	ALMUERZOS: Menú gourmet; Opción 1: Salteado mixto de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 2: Stroganoff de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 3: Res, cerdo o pollo gratinado incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor


REQUISITOS DE CALIDAD PARA ALMUERZOS Y REFRIGERIOS: 

· Frescura: Todos los ingredientes deben estar frescos y en buen estado.
· Inocuidad: La preparación debe cumplir con las normas de manipulación de alimentos (Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud de Colombia).
· Temperatura: Debe entregarse caliente o en condiciones adecuadas para consumo inmediato.

	1.4.
	CÓDIGO UNSPSC
	50202301

	
	Denominación del Bien
	HIDRATACIÓN AGUA EN BOTELLA

	
	Denominación Técnica del Bien
	Hidratación

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	HIDRATACIÓN: Agua en botella presentación pet de 600 ml. La hidratación será distribuida durante la realización de los talleres.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	1.5.
	CÓDIGO UNSPSC
	60105301

	
	Denominación del Bien
	KIT DE FORTALECIMIENTO PARA EL SECTOR PISCICOLA

	
	Denominación Técnica del Bien
	Kit

	
	Unidad de Medida
	Kit

	
	Descripción General
	Kit de Fortalecimiento TIC para el Sector Piscícola

Kit de agenda y lapicero: Agenda de alto 23 cm y ancho 15 cm, de 80 hojas cuadriculadas a un color, encuadernación en argollado metálico doble y tapa dura personalizada a full color con logos institucionales; las hojas internas van personalizadas con logos institucionales a un solo color, incluye lapicero. 

Memoria USB: Dispositivo de almacenamiento portátil tipo memoria flash USB con capacidad nominal de 64 GB, tecnología flash NAND e interfaz USB 2.0 o superior. Velocidades mínimas de transferencia: lectura ≥ 100 MB/s y escritura ≥ 30 MB/s. Carcasa plástica o metálica de alta resistencia. Se entrega individualmente empacada y precargada con el material formativo del programa (hojas de cálculo sectoriales, guías prácticas, presentaciones y herramientas TIC de libre acceso), incluyendo una carpeta de IA con prompts y ejemplos para trabajo offline y transferencia de archivos.

Adaptador OTG (USB-C ↔ USB-A): Adaptador con conector USB-C macho a USB-A hembra, compatible con USB 2.0 o superior (transferencias de hasta 5 Gbps según el dispositivo), con carcasa plástica o metálica de alta resistencia, conectores niquelados y diseño compacto para uso en campo. Se entrega individualmente empacado y verificado para lectura y escritura con memorias USB estándar. Su finalidad es habilitar la conexión directa de la memoria USB al teléfono del participante, permitiendo la carga de plantillas, guías y formatos del taller.

Bulto de alimento para peces (tilapia/mojarra/cachama): Alimento concentrado extruido, presentación 40 kg, con composición mínima de 20% proteína y 3% grasa, y máxima de 6% fibra. Empaque en saco de polipropileno con etiqueta de trazabilidad (proveedor, número de lote, fecha de fabricación y vencimiento) y Registro ICA vigente.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial


2) TALLERES DE EDUCACIÓN INFORMAL EN TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS COMUNICACIONES SECTOR GANADERO

Se realizarán dos (2) talleres de educación informal en tecnologías de la información y las comunicaciones dirigidos a veinte (20) productores agropecuarios del sector ganadero específicamente en productores de leche, quienes durante un (1) día recibirán 2 talleres de educación, uno en la jornada de la mañana y otro en la jornada de la tarde, garantizandoles el refrigerio y almuerzo necesario para su permanencia. Es fundamental fortalecer las capacidades digitales de los productores, permitiéndoles optimizar el control de la producción, mejorar la trazabilidad, acceder a plataformas de comercialización y promover la sostenibilidad de sus unidades productivas mediante el uso eficiente de herramientas tecnológicas.

	2.1.
	CÓDIGO UNSPSC
	80111620

	
	Denominación del Servicio
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – GANADEROS

	
	Denominación Técnica del Servicio
	Taller

	
	Unidad de Medida
	Taller

	
	Descripción General
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – GANADEROS

Modalidad: Teórico - Práctica
• Duración por jornada: 8 horas (2 talleres de 4 h)
• Cupo: 20 participantes (1 equipo por persona: PC)

Descripción general del ítem

Se desarrollarán dos (2) talleres secuenciales de cuatro (4) horas para ganaderos de leche, con enfoque teórico–práctico en TIC. El Taller 1 implementa el flujo técnico de datos con herramientas TIC en la nube (Forms + Sheets/Excel y organización por hato/lote) para el parte diario de leche (L/día), vacas en ordeño y consumo de concentrado, calculando litros/vaca/día, producción por lote, costo del alimento por litro y configurando la gestión de stock de concentrado. El Taller 2 profundiza la apropiación de TIC mediante IA generativa para diagnósticos breves y minireportes, y la configuración de WhatsApp Business y compartición de datos en la web (vistas y enlaces) para mensajes operativos/comerciales, avisos de stock y variaciones de producción.

Taller 1 – Registro digital, costeo por litro y gestión de stock.

Se estructurará, de forma guiada, el circuito técnico de datos lecheros: creación de formularios en la nube (Google/Microsoft Forms) para el parte diario de leche (L/día), vacas en ordeño y consumo de concentrado (kg), vinculados a hojas de cálculo (Sheets/Excel). Cada productor organizará su carpeta por hato/lote y consolidará la bitácora lechera con controles básicos de calidad del dato. A partir de los registros se calcularán litros/vaca/día, producción por lote, costo del alimento por litro (precio/kg × consumo/producción) y se implementará la gestión de inventario de concentrado (entradas/consumos).

Taller 2 – IA aplicada, WhatsApp Business y datos en la web

Este taller convierte los datos del Taller 1 en acciones y comunicación digital. Con IA se generarán diagnósticos breves (hallazgos y acciones sugeridas), resúmenes operativos y mensajes comerciales (disponibilidad, calidad, condiciones de entrega). Se configurará WhatsApp Business (perfil, etiquetas, respuestas rápidas y listas de difusión) para comunicar avisos de stock, variaciones de producción y ofertas a clientes. Finalmente, se mostrará cómo publicar/compartir desde la nube (vistas de hoja, enlaces de solo lectura y organización de carpetas).

Metodología
Modalidad teórico + práctica individual guiada. Un capacitador/tallerista (1:20) conduce la jornada y un apoyo logístico/monitor que asiste en sala para alistamiento, acceso a formularios/plantillas y acompañamiento uno a uno durante los ejercicios. Se trabaja con datos propios o casos simulados del sector mediante demostraciones paso a paso.

Perfil del Tallerista: Médico Veterinario y/o Médico Veterinario Zootecnista y/o Zootecnista, con mínimo 2 años de graduado contados a partir de la expedición de la tarjeta profesional. Mínimo una certificación (01) laboral como instructor o docente o tallerista en temas agropecuarios.


	
	Cantidad 
	2

	
	Soportes de Ejecución:
	· Documento de Vinculación Laboral y/o Contractual
· Certificado de Paz y Salvo
· Seguridad Social (Salud, Pensión y ARL) del Tallerista
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	2.2.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	REFRIGERIO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Refrigerio

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	REFRIGERIO: Opción 1: Jugo de tetra pack de 200 mL y/o Pony malta acompañado de sándwich de pollo, y/o pastel o empanada de carne o pollo. Opción 2: Ensalada de frutas mini (fresa, patilla, mango, banano, papaya, manzana, granola, crema de leche, leche condensada). Se entregará a los participantes 1 refrigerio en la jornada de la mañana y 1 refrigerio en la jornada de la tarde.

	
	Cantidad 
	40

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor



	2.3.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	ALMUERZO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Almuerzo

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	ALMUERZOS: Menú gourmet; Opción 1: Salteado mixto de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 2: Stroganoff de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 3: Res, cerdo o pollo gratinado incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor



REQUISITOS DE CALIDAD PARA ALMUERZOS Y REFRIGERIOS: 

· Frescura: Todos los ingredientes deben estar frescos y en buen estado.
· Inocuidad: La preparación debe cumplir con las normas de manipulación de alimentos (Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud de Colombia).
· Temperatura: Debe entregarse caliente o en condiciones adecuadas para consumo inmediato.

	2.4.
	CÓDIGO UNSPSC
	50202301

	
	Denominación del Bien
	HIDRATACIÓN AGUA EN BOTELLA

	
	Denominación Técnica del Bien
	Hidratación

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	HIDRATACIÓN: Agua en botella presentación pet de 600 ml. La hidratación será distribuida durante la realización de los talleres.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	2.5.
	CÓDIGO UNSPSC
	60105301

	
	Denominación del Bien
	KIT DE FORTALECIMIENTO PARA EL SECTOR GANADERO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Kit

	
	Unidad de Medida
	Kit

	
	Descripción General
	
Kit de Fortalecimiento TIC para el Sector Ganadero

Kit de agenda y lapicero: Agenda de alto 23 cm y ancho 15 cm, de 80 hojas cuadriculadas a un color, encuadernación en argollado metálico doble y tapa dura personalizada a full color con logos institucionales; las hojas internas van personalizadas con logos institucionales a un solo color, incluye lapicero. 

Memoria USB: Dispositivo de almacenamiento portátil tipo memoria flash USB con capacidad nominal de 64 GB, tecnología flash NAND e interfaz USB 3.0 o superior (retrocompatible con USB 2.0). Velocidades mínimas de transferencia: lectura ≥ 100 MB/s y escritura ≥ 30 MB/s. Carcasa plástica o metálica de alta resistencia. Se entrega individualmente empacada y precargada con el material formativo del programa (hojas de cálculo sectoriales, guías prácticas, presentaciones y herramientas TIC de libre acceso), incluyendo una carpeta de IA con prompts y ejemplos para trabajo offline y transferencia de archivos.

Adaptador OTG (USB-C ↔ USB-A): Adaptador con conector USB-C macho a USB-A hembra, compatible con USB 2.0 o superior (transferencias de hasta 5 Gbps según el dispositivo), con carcasa plástica o metálica de alta resistencia, conectores niquelados y diseño compacto para uso en campo. Se entrega individualmente empacado y verificado para lectura y escritura con memorias USB estándar. Su finalidad es habilitar la conexión directa de la memoria USB al teléfono del participante, permitiendo la carga de plantillas, guías y formatos del taller.

Bulto de alimento para vaca lechera: Alimento concentrado extruido para vacas en producción, presentación 40 kg, con composición mínima de 12% proteína y 2,5% grasa, y máxima de 14% fibra. Empaque en saco de polipropileno con etiqueta de trazabilidad (proveedor, número de lote, fecha de fabricación y vencimiento) y Registro ICA vigente.


	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



3) TALLERES DE EDUCACIÓN INFORMAL EN TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS COMUNICACIONES SECTOR AVICULTOR

Se realizarán dos (2) talleres de educación informal en tecnologías de la información y las comunicaciones dirigidos a veinte (20) productores agropecuarios del sector avicultor, específicamente productores de pollo de engorde, quienes durante un (1) día recibirán 2 talleres de educación, uno en la jornada de la mañana y otro en la jornada de la tarde, garantizandoles el refrigerio y almuerzo necesario para su permanencia. Es fundamental fortalecer las capacidades digitales de los productores, permitiéndoles optimizar el control de la producción, mejorar la trazabilidad, acceder a plataformas de comercialización y promover la sostenibilidad de sus unidades productivas mediante el uso eficiente de herramientas tecnológicas.

	3.1.
	CÓDIGO UNSPSC
	80111620

	
	Denominación del Servicio
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – AVICULTORES

	
	Denominación Técnica del Servicio
	Taller

	
	Unidad de Medida
	Taller

	
	Descripción General
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – AVICULTORES

Modalidad: Teórico - Práctica
• Duración por jornada: 8 horas (2 talleres de 4 h)
• Cupo: 20 participantes (1 equipo por persona: PC)

Descripción general del ítem

Se desarrollarán dos (2) talleres secuenciales de cuatro (4) horas para avicultores de pollo de engorde, con enfoque teórico–práctico en TIC. El Taller 1 implementa el flujo técnico de datos en nube (Forms + Sheets/Excel, organización por galpón/lote y captura por QR) para registrar consumo diario de concentrado, mortalidad y pesajes periódicos, calcular FCR (índice de conversión alimenticia), GMD (ganancia media diaria) y costo del alimento por kg de pollo, y configurar gestión de stock. El Taller 2 aplica IA para generar diagnósticos breves y minireportes, y configura WhatsApp Business y la compartición de datos en la web (vistas y enlaces) para mensajes operativos/comerciales sobre stock, estado del lote y ofertas, completando el ciclo desde el dato en campo hasta la difusión digital.

Taller 1 – Registro digital, Indice de conersión alimenticia (FCR), Ganancia media diaria (GMD), costo por kg y gestión de stock

Se estructurará, de forma guiada, el circuito técnico de datos: creación de formularios en la nube (Google/Microsoft Forms) para consumo diario de concentrado (kg) y mortalidad, y para pesajes periódicos del lote (según manejo del predio); vínculo con hojas de cálculo (Sheets/Excel); organización de carpetas por galpón/lote y captura por QR desde el teléfono. Con estos registros se calcularán FCR, GMD y el costo del alimento por kilogramo de pollo; se implementará la gestión de inventario (entradas/consumos), el punto de pedido y la estimación de días de cobertura.

Taller 2 – IA aplicada, WhatsApp Business y datos en la web

Este taller convierte los datos del Taller 1 en acciones y comunicación digital. Con IA se generarán diagnósticos breves (hallazgos y acciones sugeridas), resúmenes operativos y mensajes comerciales (disponibilidad, presentación, condiciones de entrega). Se configurará WhatsApp Business (perfil, etiquetas, respuestas rápidas y listas de difusión) para comunicar avisos de stock, estado del lote y ofertas a clientes. Finalmente, se mostrará cómo publicar/compartir desde la nube (vistas de hoja, enlaces de solo lectura y organización de carpetas).

Metodología
Modalidad teórico + práctica individual guiada. Un capacitador/tallerista (1:20) conduce la jornada y un apoyo logístico/monitor asiste en sala para alistamiento, acceso a formularios/plantillas y acompañamiento uno a uno durante los ejercicios. Se trabaja con datos propios o casos simulados del sector mediante demostraciones paso a paso.


Perfil del Tallerista: Médico Veterinario y/o Médico Veterinario Zootecnista y/o Zootecnista, con mínimo 2 años de graduado contados a partir de la expedición de la tarjeta profesional. Mínimo una certificación (01) laboral como instructor o docente o tallerista en temas agropecuarios.


	
	Cantidad 
	2

	
	Soportes de Ejecución:
	· Documento de Vinculación Laboral y/o Contractual
· Certificado de Paz y Salvo
· Seguridad Social (Salud, Pensión y ARL) del Tallerista
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	3.2.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	REFRIGERIO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Refrigerio

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	REFRIGERIO: Opción 1: Jugo de tetra pack de 200 mL y/o Pony malta acompañado de sándwich de pollo, y/o pastel o empanada de carne o pollo. Opción 2: Ensalada de frutas mini (fresa, patilla, mango, banano, papaya, manzana, granola, crema de leche, leche condensada). Se entregará a los participantes 1 refrigerio en la jornada de la mañana y 1 refrigerio en la jornada de la tarde.

	
	Cantidad 
	40

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor



	3.3.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	ALMUERZO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Almuerzo

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	ALMUERZOS: Menú gourmet; Opción 1: Salteado mixto de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 2: Stroganoff de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 3: Res, cerdo o pollo gratinado incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor




REQUISITOS DE CALIDAD PARA ALMUERZOS Y REFRIGERIOS: 

· Frescura: Todos los ingredientes deben estar frescos y en buen estado.
· Inocuidad: La preparación debe cumplir con las normas de manipulación de alimentos (Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud de Colombia).
· Temperatura: Debe entregarse caliente o en condiciones adecuadas para consumo inmediato.
	3.4.
	CÓDIGO UNSPSC
	50202301

	
	Denominación del Bien
	HIDRATACIÓN AGUA EN BOTELLA

	
	Denominación Técnica del Bien
	Hidratación

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	HIDRATACIÓN: Agua en botella presentación pet de 600 ml. La hidratación será distribuida durante la realización de los talleres.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	3.5.
	CÓDIGO UNSPSC
	60105301

	
	Denominación del Bien
	KIT DE FORTALECIMIENTO PARA EL SECTOR AVÍCOLA

	
	Denominación Técnica del Bien
	Kit

	
	Unidad de Medida
	Kit

	
	Descripción General
	Kit de Fortalecimiento TIC para el Sector Avícola

Kit de agenda y lapicero: Agenda de alto 23 cm y ancho 15 cm, de 80 hojas cuadriculadas a un color, encuadernación en argollado metálico doble y tapa dura personalizada a full color con logos institucionales; las hojas internas van personalizadas con logos institucionales a un solo color, incluye lapicero.

Memoria USB: Dispositivo de almacenamiento portátil tipo memoria flash USB con capacidad nominal de 64 GB, tecnología flash NAND e interfaz USB 2.0 o superior . Velocidades mínimas de transferencia: lectura ≥ 100 MB/s y escritura ≥ 30 MB/s. Carcasa plástica o metálica de alta resistencia. Se entrega individualmente empacada y precargada con el material formativo del programa (hojas de cálculo sectoriales, guías prácticas, presentaciones y herramientas TIC de libre acceso), incluyendo una carpeta de IA con prompts y ejemplos para trabajo offline y transferencia de archivos.

Adaptador OTG (USB-C ↔ USB-A): Adaptador con conector USB-C macho a USB-A hembra, compatible con USB 2.0 o superior (transferencias de hasta 5 Gbps según el dispositivo), con carcasa plástica o metálica de alta resistencia, conectores niquelados y diseño compacto para uso en campo. Se entrega individualmente empacado y verificado para lectura y escritura con memorias USB estándar. Su finalidad es habilitar la conexión directa de la memoria USB al teléfono del participante, permitiendo la carga de plantillas, guías y formatos del taller.

Bulto de alimento para pollo de engorde: Alimento concentrado extruido para pollos en fase de engorde, presentación 40 kg, con composición mínima de 19% proteína y 2,5% grasa, y máxima de 5% fibra. Empaque en saco de polipropileno con etiqueta de trazabilidad (proveedor, número de lote, fecha de fabricación y vencimiento) y Registro ICA vigente.


	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



4) TALLERES DE EDUCACIÓN INFORMAL EN TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS COMUNICACIONES SECTOR PORCICULTOR

Se realizarán dos (2) talleres de educación informal en tecnologías de la información y las comunicaciones dirigidos a veinte (20) productores agropecuarios del sector porcicultor, quienes durante un (1) día recibirán 2 talleres de educación, uno en la jornada de la mañana y otro en la jornada de la tarde, garantizandoles el refrigerio y almuerzo necesario para su permanencia. Es fundamental fortalecer las capacidades digitales de los productores, permitiéndoles optimizar el control de la producción, mejorar la trazabilidad, acceder a plataformas de comercialización y promover la sostenibilidad de sus unidades productivas mediante el uso eficiente de herramientas tecnológicas.

	4.1.
	CÓDIGO UNSPSC
	80111620

	
	Denominación del Servicio
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – PORCICULTOR

	
	Denominación Técnica del Servicio
	Taller

	
	Unidad de Medida
	Taller

	
	Descripción General
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – PORCICULTORES

Modalidad: Teórico - Práctica
• Duración por jornada: 8 horas (2 talleres de 4 h)
• Cupo: 20 participantes (1 equipo por persona: PC)

Descripción general del ítem

Se desarrollarán dos (2) talleres secuenciales de cuatro (4) horas dirigidos a un grupo de porcicultores. La jornada tiene enfoque teórico - práctico y busca que cada participante registre, analice y reporte digitalmente su operación de alimentación y crecimiento, calculando ganancia media diaria (GMD), conversión alimenticia (FCR), costo del alimento por kilogramo de peso vivo/canal y administrando el stock de alimento, con apoyo de herramientas TIC (Drive/OneDrive, Forms, Sheets/Excel, WhatsApp Business) y IA generativa para generar diagnósticos y mensajes operativos/comerciales.

Taller 1 – Registro digital, FCR, GMD, costo por kg y gestión de stock

Se estructurará, de forma guiada, el manejo técnico de datos: creación de formularios en la nube (Google/Microsoft Forms) para consumo diario de concentrado (kg) y mortalidad, y para pesajes periódicos por fase (iniciación/crecimiento/engorde); vínculo con Sheets/Excel; organización de carpetas por lote y captura por QR desde el teléfono. Con estos registros se calcularán FCR, GMD, costo del alimento por kilogramo y proyección a peso objetivo; además se implementará la gestión de inventario (entradas/consumos), el punto de pedido y la estimación de días de cobertura.

Taller 2 – IA aplicada, WhatsApp Business y datos en la web

Este taller convierte los datos del Taller 1 en acciones y comunicación digital. Con IA se generarán diagnósticos breves (hallazgos y acciones sugeridas), resúmenes operativos y mensajes comerciales (disponibilidad, presentación y condiciones de entrega). Se configurará WhatsApp Business (perfil, etiquetas, respuestas rápidas y listas de difusión) para comunicar avisos de stock, estado del lote y ofertas a clientes. Finalmente, se mostrará cómo publicar/compartir desde la nube (vistas de hoja, enlaces de solo lectura y organización de carpetas).

Metodología
Modalidad teórico + práctica individual guiada. Un capacitador/tallerista (1:20) conduce la jornada y un apoyo logístico/monitor asiste en sala para alistamiento, acceso a formularios/plantillas y acompañamiento uno a uno durante los ejercicios. Se trabaja con datos propios o casos simulados del sector mediante demostraciones paso a paso.

Perfil del Tallerista: Médico Veterinario y/o Médico Veterinario Zootecnista y/o Zootecnista, con mínimo 2 años de graduado contados a partir de la expedición de la tarjeta profesional. Mínimo una certificación (01) laboral como instructor o docente o tallerista en temas agropecuarios.


	
	Cantidad 
	2

	
	Soportes de Ejecución:
	· Documento de Vinculación Laboral y/o Contractual
· Certificado de Paz y Salvo
· Seguridad Social (Salud, Pensión y ARL) del Tallerista
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	4.2.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	REFRIGERIO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Refrigerio

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	REFRIGERIO: Opción 1: Jugo de tetra pack de 200 mL y/o Pony malta acompañado de sándwich de pollo, y/o pastel o empanada de carne o pollo. Opción 2: Ensalada de frutas mini (fresa, patilla, mango, banano, papaya, manzana, granola, crema de leche, leche condensada). Se entregará a los participantes 1 refrigerio en la jornada de la mañana y 1 refrigerio en la jornada de la tarde.

	
	Cantidad 
	40

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor



	4.3.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	ALMUERZO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Almuerzo

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	ALMUERZOS: Menú gourmet; Opción 1: Salteado mixto de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 2: Stroganoff de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 3: Res, cerdo o pollo gratinado incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor




REQUISITOS DE CALIDAD PARA ALMUERZOS Y REFRIGERIOS: 

· Frescura: Todos los ingredientes deben estar frescos y en buen estado.
· Inocuidad: La preparación debe cumplir con las normas de manipulación de alimentos (Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud de Colombia).
· Temperatura: Debe entregarse caliente o en condiciones adecuadas para consumo inmediato.

	4.4.
	CÓDIGO UNSPSC
	50202301

	
	Denominación del Bien
	HIDRATACIÓN AGUA EN BOTELLA

	
	Denominación Técnica del Bien
	Hidratación

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	HIDRATACIÓN: Agua en botella presentación pet de 600 ml. La hidratación será distribuida durante la realización de los talleres.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	4.5.
	CÓDIGO UNSPSC
	60105301

	
	Denominación del Bien
	KIT DE FORTALECIMIENTO PARA EL SECTOR PORCICOLA

	
	Denominación Técnica del Bien
	Kit

	
	Unidad de Medida
	Kit

	
	Descripción General
	Kit de Fortalecimiento para el Sector Porcícola

Kit de agenda y lapicero: Agenda de alto 23 cm y ancho 15 cm, de 80 hojas cuadriculadas a un color, encuadernación en argollado metálico doble y tapa dura personalizada a full color con logos institucionales; las hojas internas van personalizadas con logos institucionales a un solo color, incluye lapicero.

Memoria USB: Dispositivo de almacenamiento portátil tipo memoria flash USB con capacidad nominal de 64 GB, tecnología flash NAND e interfaz USB 2.0 o superior . Velocidades mínimas de transferencia: lectura ≥ 100 MB/s y escritura ≥ 30 MB/s. Carcasa plástica o metálica de alta resistencia. Se entrega individualmente empacada y precargada con el material formativo del programa (hojas de cálculo sectoriales, guías prácticas, presentaciones y herramientas TIC de libre acceso), incluyendo una carpeta de IA con prompts y ejemplos para trabajo offline y transferencia de archivos.

Adaptador OTG (USB-C ↔ USB-A): Adaptador con conector USB-C macho a USB-A hembra, compatible con USB 2.0 o superior (transferencias de hasta 5 Gbps según el dispositivo), con carcasa plástica o metálica de alta resistencia, conectores niquelados y diseño compacto para uso en campo. Se entrega individualmente empacado y verificado para lectura y escritura con memorias USB estándar. Su finalidad es habilitar la conexión directa de la memoria USB al teléfono del participante, permitiendo la carga de plantillas, guías y formatos del taller.

Bulto de alimento para cerdos (ceba): Alimento concentrado extruido para cerdos en etapa de engorde, presentación 40 kg, con composición mínima de 12% proteína y 3% grasa, y máxima de 8% fibra. Empaque en saco de polipropileno con etiqueta de trazabilidad (proveedor, número de lote, fecha de fabricación y vencimiento) y registro ICA vigente.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



5) TALLERES DE EDUCACIÓN INFORMAL EN TECNOLOGÍAS DE LA INFORMACIÓN Y LAS COMUNICACIONES SECTOR CACAOTERO

Se realizarán dos (2) talleres de educación informal en tecnologías de la información y las comunicaciones dirigidos a veinte (20) productores agropecuarios del sector cacaotero, quienes durante un (1) día recibirán 2 talleres de educación, uno en la jornada de la mañana y otro en la jornada de la tarde, garantizandoles el refrigerio y almuerzo necesario para su permanencia. Es fundamental fortalecer las capacidades digitales de los productores, permitiéndoles optimizar el control de la producción, mejorar la trazabilidad, acceder a plataformas de comercialización y promover la sostenibilidad de sus unidades productivas mediante el uso eficiente de herramientas tecnológicas.
	5.1.
	CÓDIGO UNSPSC
	80111620

	
	Denominación del Servicio
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – CACAOCULTORES

	
	Denominación Técnica del Servicio
	Taller

	
	Unidad de Medida
	Taller

	
	Descripción General
	TALLER DE EDUCACIÓN INFORMAL TIC – CACAOCULTORES

Modalidad: Teórico - Práctica
• Duración por jornada: 8 horas (2 talleres de 4 h)
• Cupo: 20 participantes (1 equipo por persona: PC)

Descripción general del ítem
Se desarrollarán dos (2) talleres secuenciales de cuatro (4) horas con enfoque teórico–práctico en TIC. El Taller 1 implementa el registro digital simple de labores y un mini–flujo de trazabilidad del fruto, usando Forms + Sheets/Excel en la nube. El Taller 2 convierte esos datos en decisiones de manejo: arma un plan de fertilización claro (dosis, calendario y costo), activa stock y alertas de insumos y utiliza IA + WhatsApp Business para mensajes operativos/comerciales y fichas del lote de cacao (peso seco, calidad, entrega).

Taller 1 – Registro digital de labores y trazabilidad básica del cacao

Se guía la creación de formularios en la nube (Google/Microsoft Forms) para labores culturales (poda, control sanitario, fertilización aplicada) y cosecha, vinculados a Sheets/Excel. Cada participante arma su carpeta en Drive/OneDrive por lote y consolida una bitácora de cultivo con fechas, insumo/cantidad y mano de obra. Se incluye un paso simple de poscosecha: registro de fermentación (días) y secado (horas), más el peso en fresco y en seco del lote. Al cierre, se muestra cómo obtener resúmenes automáticos por fecha/lote y se introduce IA básica para convertir notas a tabla/CSV y redactar mensajes cortos de coordinación.

Taller 2 – Plan de fertilización, stock y comunicación digital con IA

A partir de lo registrado en el Taller 1, se construye un plan de fertilización sencillo y accionable: se define dosis por evento, calendario (mensual/trimestral) y costo por hectárea, quedando una hoja con alertas de aplicación. Se activa la gestión de inventario de insumos (entradas y salidas), el punto de pedido y la cobertura en días. Con IA se generan diagnósticos breves (3 hallazgos + 3 acciones de bajo costo) y minireportes del lote de cacao (peso seco, observaciones de calidad). Se configura WhatsApp Business (perfil, etiquetas, respuestas rápidas) para avisos de aplicación, reabastecimiento y mensajes a compradores, y se enseña a compartir vistas de la hoja (enlace de solo lectura) como ficha digital del lote.

Metodología
Modalidad teórico + práctica individual guiada. Un capacitador/tallerista (1:20) conduce la jornada y dos apoyos logísticos/monitores (1:10) asisten en sala para alistamiento, acceso a formularios/plantillas y acompañamiento uno a uno durante los ejercicios. Se trabaja con datos propios o casos simulados del sector mediante demostraciones paso a paso y práctica supervisada.

Perfil del Tallerista: Ingeniero agrónomo y/o agricola, con mínimo 2 años de graduado contados a partir de la expedición de la tarjeta profesional. Mínimo una certificación (01) laboral como instructor o docente o tallerista en temas productivos.


	
	Cantidad 
	2

	
	Soportes de Ejecución:
	· Documento de Vinculación Laboral y/o Contractual
· Certificado de Paz y Salvo
· Seguridad Social (Salud, Pensión y ARL) del Tallerista
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	5.2.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	REFRIGERIO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Refrigerio

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	REFRIGERIO: Opción 1: Jugo de tetra pack de 200 mL y/o Pony malta acompañado de sándwich de pollo, y/o pastel o empanada de carne o pollo. Opción 2: Ensalada de frutas mini (fresa, patilla, mango, banano, papaya, manzana, granola, crema de leche, leche condensada). Se entregará a los participantes 1 refrigerio en la jornada de la mañana y 1 refrigerio en la jornada de la tarde.

	
	Cantidad 
	40

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor



	5.3.
	CÓDIGO UNSPSC
	90101603

	
	Denominación del Bien
	ALMUERZO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Almuerzo

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	ALMUERZOS: Menú gourmet; Opción 1: Salteado mixto de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 2: Stroganoff de 3 carnes (res, pollo y cerdo) incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha. Opción 3: Res, cerdo o pollo gratinado incluye porción de arroz, papas a la francesa, ensalada agridulce, sopa de verduras y jugo de fruta de cosecha.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Certificado de Manipulación y Alimentos
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial
· Certificado de Paz y Salvo
· Certificado de recibido a satisfacción por el Supervisor




REQUISITOS DE CALIDAD PARA ALMUERZOS Y REFRIGERIOS: 

· Frescura: Todos los ingredientes deben estar frescos y en buen estado.
· Inocuidad: La preparación debe cumplir con las normas de manipulación de alimentos (Resolución 2674 de 2013 del Ministerio de Salud de Colombia).
· Temperatura: Debe entregarse caliente o en condiciones adecuadas para consumo inmediato.

	5.4.
	CÓDIGO UNSPSC
	50202301

	
	Denominación del Bien
	HIDRATACIÓN AGUA EN BOTELLA

	
	Denominación Técnica del Bien
	Hidratación

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	HIDRATACIÓN: Agua en botella presentación pet de 600 ml. La hidratación será distribuida durante la realización de los talleres.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



	5.5.
	CÓDIGO UNSPSC
	60105301

	
	Denominación del Bien
	KIT DE FORTALECIMIENTO PARA EL SECTOR CACAOTERO

	
	Denominación Técnica del Bien
	Kit

	
	Unidad de Medida
	Kit

	
	Descripción General
	Kit de Fortalecimiento TIC para el Sector Cacaotero

Kit de agenda y lapicero: Agenda de alto 23 cm y ancho 15 cm, de 80 hojas cuadriculadas a un color, encuadernación en argollado metálico doble y tapa dura personalizada a full color con logos institucionales; las hojas internas van personalizadas con logos institucionales a un solo color, incluye lapicero. 

Memoria USB: Dispositivo de almacenamiento portátil tipo memoria flash USB con capacidad nominal de 64 GB, tecnología flash NAND e interfaz USB 2.0 o superior . Velocidades mínimas de transferencia: lectura ≥ 100 MB/s y escritura ≥ 30 MB/s. Carcasa plástica o metálica de alta resistencia. Se entrega individualmente empacada y precargada con el material formativo del programa (hojas de cálculo sectoriales, guías prácticas, presentaciones y herramientas TIC de libre acceso), incluyendo una carpeta de IA con prompts y ejemplos para trabajo offline y transferencia de archivos.

Adaptador OTG (USB-C ↔ USB-A): Adaptador con conector USB-C macho a USB-A hembra, compatible con USB 2.0 o superior (transferencias de hasta 5 Gbps según el dispositivo), con carcasa plástica o metálica de alta resistencia, conectores niquelados y diseño compacto para uso en campo. Se entrega individualmente empacado y verificado para lectura y escritura con memorias USB estándar. Su finalidad es habilitar la conexión directa de la memoria USB al teléfono del participante, permitiendo la carga de plantillas, guías y formatos del taller.

Bulto de fertilizante para cacao: Fertilizante compuesto granular N–P–K 11–7–23 con aporte de secundarios (CaO 4%, MgO 6%, S 3%) y micronutrientes. Presentación 50 kg. Empacado en saco de polipropileno con etiqueta de trazabilidad (proveedor, número de lote, fecha de fabricación y vencimiento) y Registro ICA vigente.

	
	Cantidad 
	20

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



6) PERSONAL DE APOYO E IDENTIFICACIÓN:

	6.1.
	CÓDIGO UNSPSC
	80111620

	
	Denominación del Servicio
	APOYO LOGÍSTICO - AUXILIAR OPERATIVO

	
	Denominación Técnica del Servicio
	Apoyo Logístico

	
	Unidad de Medida
	Día

	
	Descripción General
	APOYO LOGÍSTICO: Un auxiliar operativos por jornada encargados del alistamiento y soporte permanente en sala: recepción y control de asistencia, apoyo a participantes en el acceso a formularios/plantillas. Al finalizar, entrega un informe de actividades de las jornadas.

	
	Cantidad 
	5

	
	Soportes de Ejecución:
	· Documento de Vinculación Laboral y/o Contractual
· Certificado de Paz y Salvo
· Seguridad Social (Salud, Pensión y ARL) del Tallerista
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial

	6.2.
	CÓDIGO UNSPSC
	14111815

	
	Denominación del Servicio
	ESCARAPELA DE IDENTIFICACIÓN

	
	Denominación Técnica del Servicio
	Escarapela de identificación

	
	Unidad de Medida
	Unidad

	
	Descripción General
	ESCARAPELA DE IDENTIFICACIÓN: Escarapelas de Material: plastico transparente de alta resistencia. Tamaño: 7 cm de ancho x 10 cm de alto (formato horizontal). Impresión: A color por una sola cara, con logo institucional y datos de identificación. Incluye porta escarapela: Cordón.

	
	Cantidad 
	100

	
	Soportes de Ejecución:
	· Actas de Entrada Almacén Municipal
· Registro fotográfico
· Planillas con enfoque diferencial



CONSOLIDADO DE LA REALIZACIÓN DE LOS TALLERES DEL SECTOR TIC EN LA POBLACIÓN AGROPECUARIA:

	DIA DE EJECUCIÓN
	SECTOR BENEFICIADO
	TALLERES A RECIBIR
	JORNADAS
	BENEFICIADOS

	DIA #1
	Piscicola
	2
	MAÑANA - TARDE
	20

	DIA #2
	Ganadero
	2
	MAÑANA - TARDE
	20

	DIA #3
	Avícultor
	2
	MAÑANA - TARDE
	20

	DIA #4
	Porcicultor
	2
	MAÑANA - TARDE
	20

	DIA #5
	Cacaotero
	2
	MAÑANA - TARDE
	20

	TOTAL:
	10 Talleres
	100 Beneficiados



	GRUPOS A INTERVENIR
	CANTIDAD PRODUCTORES BENEFICIADOS
	TOTAL REFRIGERIOS A ENTREGAR
	TOTAL ALMUERZOS A ENTREGAR
	TOTAL DE HIDRATACIÓN A ENTREGAR

	PRIMER DIA
GRUPO #1
	20 – Sector Piscicola
	MAÑANA: 20 Und
TARDE: 20 Und
	20
	20

	SEGUNDO DIA
GRUPO #2
	20 – Sector Ganadero
	MAÑANA: 20 Und
TARDE: 20 Und
	20
	20

	TERCER DIA
GRUPO #3
	20 – Sector Avicultor
	MAÑANA: 20 Und
TARDE: 20 Und
	20
	20

	CUARTO DIA
GRUPO #4
	20 – Sector Porcicultor
	MAÑANA: 20 Und
TARDE: 20 Und
	20
	20

	QUINTO DIA
GRUPO #5
	20 – Sector Cacaotero
	MAÑANA: 20 Und
TARDE: 20 Und
	20
	20

	TOTAL A ENTREGAR:
	200 Refrigerios
	100 Almuerzos
	100 Unidades



FORMA DE ENTREGA DE LOS BIENES Y/O SERVICIOS: El contratista allegará la entrega de los ítems: 1.4, 1.5, 2.4, 2.5, 3.4, 3.5, 4.4, 4.5, 5.4, 5.5 y 6.3; relacionados en el presente contrato al Almacenista municipal, quien posteriormente entregará al Supervisor designado, quien será el responsable de la óptima entrega a los productores agropecuarios que participarán en los Talleres de Educación Informal en Tecnologías de la Información y las Comunicaciones.

Los demás servicios serán entregados directamente al Supervisor del Contrato, quien será el responsable de garantizar la óptima ejecución de los talleres dirigidos al sector agropecuaria en el Municipio de Saravena.

OBLIGACIONES GENERALES

· El contratista no podrá subcontratar la totalidad de los ítems contemplados en el objeto contractual.
· Cumplir con el objeto del contrato dentro del plazo estipulado y bajo las condiciones técnicas y económicas solicitadas.
· El contratista tiene la obligación de disponer del personal idóneo y con experiencia para la realización de los Talleres TIC, mismo que estará bajo cuenta y riesgo del contratista.
· Proveer los elementos objeto del presente contrato en óptima calidad.
· Reemplazar los elementos que resulten defectuosos o de mala calidad, sin costo adicional para la entidad.
· Acreditar el pago de la seguridad social en todos los casos y los parafiscales (si tiene personal a cargo) durante el plazo de ejecución del contrato. 
· Asegurar que los almuerzos y refrigerios sean de óptima calidad, almacenados conforme a los parámetros sanitarios y manipulados por personal capacitado en el manejo de alimentos en cumplimiento con la Resolución No. 2674 de 2013 y demás normas concordantes. Los productos deben ser presentados adecuadamente para su entrega a los beneficiarios del proyecto, previo cumplimiento de los requisitos establecidos. 
· El proponente deberá atender y responder oportunamente las notificaciones relacionadas con el proceso, así como garantizar la publicación de los informes de avance, ejecución y finalización del contrato en la plataforma SECOP II”.
· Las que sean designadas por el supervisor del contrato, concordantes con el objeto del contrato y necesarias para el adecuado cumplimiento del mismo.

· OBLIGACIONES DEL MUNICIPIO

· Suscribir la correspondiente acta de inicio y acta de liquidación del contrato.
· Pagar el valor pactado en la forma y tiempo establecido.
· Exigirle al contratista la ejecución idónea y oportuna del contrato.
· Recibir los bienes de acuerdo a lo señalado en el objeto contractual, exigiendo el cumplimiento de los requerimientos técnicos, medidas y calidad de los bienes. 
· Adelantar las gestiones necesarias para el reconocimiento y cobro de las sanciones pecuniarias y garantías a que hubiera lugar.
· Emitir las autorizaciones y condiciones necesarias para que el contratista preste un servicio adecuado, con calidad y cumplimiento.


Se suscribe, 





ANGIE FERNANDA SOMOZA LÓPEZ
Secretaria (e) Desarrollo Social Municipal
Resolución N° 1810 (29/08/2025)
VoBo. Componente Técnico

	Nombre: Andrea Ríos Chacón
Cargo: Formuladora Proyecto
	Proyectó:
	Firma:
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