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l.INFORMACoN GENERAL
DEPENDENCIA SOLICITANTE ORDENADOR DEL GASTO

Oficina de lnvestigaciones y Desarrollo Cientifico
Jonh Jairo M6ndez Arteaga - Director

de lnvestigaciones y Desarrollo
Cientifico

2. PROCEDENCIA DE LA CONTRATACIoN
EJE PROGRAMA PROYECTO.

Excelencia Acad€mica lnvestigaci6n
Promoci6n del desarrollo de proyectos

de investigacion con pertinencia
reoional

Justificaci6n de la pertinencia institucional: Como cooperantes en elConvenio especial de cooferaciOn
No.2078 del 8 de noviembre de 2017, AUNAR ESFUERZOS EN CIENCIA, TECNOLOGIn Oe
INNOVACION Y FINANCIEROS ENTRE EL DEPARTAMENTO DEL TOLIMA A TRAVES OC M
SECRETARIA DE PLANEACION Y TIC Y LA SECRETARIA DE DESARROLLO AGROPECUARIO Y
PRODUCCIoru nltrUeruTARlA CON LA UNIVERSIDAD DEL TOLTMA para et desarroilo det proyecto
"DESARROLLO DE MODELOS TECNOLOGICOS PARA LOS SISTEMAS DE PRODUCCION Y
PROCESAMIENTO DE CACAO" c6digo 130617, la Universidad del Tolima se compromete a realizar ta
compra de equipos necesarios para alcanzar los objetivos trazados en el proyecto y que puedan ayudar a
esclarecer la respuesta de plintulas de aguacate a diferentes tipos de estr6s. Adicionalmente, estos
equipos alquedar de propiedad de la Universidad del Tolima, permiten el fortalecimiento institucional para
el desarrollo de investigac[6n y la formaci6n de personal a nivel de pregrado y posgrado.

3. DESCRTPCdN DE LA NECESIDAD

En elmarco delConvenio lnteradministrativo No,2078 DEL I de noviembre de 2017, AUNAR ESFUERZOS
EN CIENCIA, TECNOLOGIA E INNOVACION Y FINANCIEROS ENTRE EL DEPARTAMENTO DEL
TOLTMA A TRAVES DE LA SECRETARIA DE PLANEACION Y TIC Y LA SECRETARIA DE DESARROLLO
AGROPECUARIO Y PRODUCCIoru NTIUENTARIA CON LA UNIVERSIDAD DEL TOLIMA PARA
"DESARROLLO DE MODELOS TECNOLOGICOS PARA LOS SISTEMAS DE PRODUCCION Y
PROCESAMIENTO DE CACAO" la Universidad delTolima aporta alcumplimiento de su plan de desarrollo
y sus ejes misionales, asi como al desarrollo regional, atendiendo necesidades del sector productivo
mediante la ejecuci6n de proyectos de investigaci6n generando alternativas pertinentes y viables para el
mejoramiento delsector productivo especificamente un cultivo exportador como es el cacao. Por lo anterior
la Universidad requiere realizar la compra de equipos de procesamiento de cacao para chocolateria, los
cuales permiten llevar un proceso id6neo para determinar la calidad final de la materia prima, un perfil
sensorial y un contraste entre el producto como licor de cacao y en mezcla.

En este sentido, se compromete a responder por la ejecucidn del convenio sin perjuicio de la respectiva
garantla, adquiriendo una !j1ea de proceso de chocolaterla, capaz de proporcionar un proceso de alta
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calidad para mejor evaluacion de la materia prima y control en cada una de las etapas del mismo. A partir
del proceso se obtendr6n productos que serin llevados a diferentes evaluaciones con el fin de determinar
calidad, valor del mismo y concluir los factores de correcci6n en el proceso desde su cosecha hasta un
producto final de chocolateria. La adquisici6n de este equipo es de gran relevancia para el estudio en
campo de transformaci6n de cacao y para el cumplimiento de los objetivos propuestos dentro del proyecto
a cargo del grupo lnterdisciplinario de lnvestigaci6n en Fruticultura Tropical de la Facultad de Agronomia.

Los recursos econ6micos para esta contrataciOn se derivan del convenio No. 2078, no son recursos propios
de la Universidad, por las caracterlsticas de las actividades a realizar y por la exclusividad del desarrollo
delconvenio.

N,\

4. OBJETO CONTRACTUAL
Compra de una lfnea de procesamiento de cacao "bean to bar" para cumplir las actividades de generaci6n
de subproductos de mayor valor agregado y escalado de procesos en el marco del proyecto,DESARROLLO DE MODELOS TECNOLOGICOS PARA LOS SISTEMAS DE PRODUCCION Y
PROCESAMIENTO DE CACAO" c6digo 130617, para el Laboratorio de bioproeesos de la Facultad de
lngenieria Agronomla de la Universidad delTolima.

5. TIPO DE CONTRATO A CELEBRAR
Compraventa

6. OBLIGACIONES DEL CONTRATISTA

Entregar el equipo en la Universidad del Tolima con todas las especificaciones t6cnicas sefialadas
en elpresente estudio
Capacitar a los profesionales definidos por la universidad para el uso del equipo en tiempo no menor
a 20 horas.
El proveedor tendrA que reemplazar los elementos que se encuentren defectuosos desde fdbrica.
La oferta debe incluir un mantenimiento preventivo y verificaci6n de calibraci6n para el primer o
segundo afio de uso.
El proponente debe garantizar el soporte t6cnico gratuito durante el periodo de la garantia (minima
de 1 afio)
El proponente garantizarA el soporte t6cnico despu€s de finalizada la garantia por un tiempo no
inferior a 5 affos.
Teniendo en cuenta que la presente convocatoria implica adquisici6n de bienes que deban ser
importados, el oferente debe acreditar el cumplimiento de las exigencias fiscales y aduaneras que
permitan precisar la debida legalizaci6n de los mismos, a travEs de las correspondientes
declaraciones de importaci6n; es decir el manifiesto de importaci6n en el que conste el n[mero del
serial del equipo o el certificado del fabricante.
Asumir todo gasto administrativo, operativo de transporte y demds que requiera para la ejecucion
del objeto contractual.
Guardar reserva de la informacion objeto del contrato.
Responder por las acciones u omisiones que pueden afectar negativamente a la Universidad en
desarrollo del objeto contractual. Elcontratista seri el rinico responsable por daflos y perjuicios que
pueda ocasionar a terceros.

11. lnformar al supervisor del contrato sobre cualquier irregularidad que advierta en desarrollo del
contrato.

12. Mantener la reserva profesional y confidencialidad sobre la informaci6n que le sea suministrada
para la ejecuci6n delcontrato.

13. Presentar toda la informacion que requiera el supervisor en ejercicio de sus funciones legales.
14. Obrar con buena fe, en el desarrollo del objeto contractual
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15. Realizar el pago de estampillas departamentales, conforme a la ordenanza vigente
16. Suscribir las garantlas requeridas por la universidad.
17. Acreditar, en las oportunidades que asf se requiera, de conformidad con lo establecido en la

normativa vigente (inciso segundo del articulo 41 de Ley 80 de 1993 *adicionado mediante el
articulo 23 de la Ley 1150 de 2007-), que se encuentra al dla en el pago de aportes parafiscales
relativos al Sistema de Seguridad Social lntegral, (salud pensi6n, ARL).

18. Las dem6s obligaciones que se generen por la naturaleza del contrato o de aquellas relacionadas
con su objeto.

7. PRODUCTOS (ENTREGABLES)
Un (1) horno el6ctrico de 3 bandejas, con instalacion monofdsica, con termostato de seguridad, luz
interior y panelde control electr6nlco.

Un (1)Sistema compacto que separa eficientemente la c6scara del nib en una sola pasada. La
ciscara es recolectada en un recipiente con lo que se asegura la no recirculacion del polvo. Puede
separar 10 kg de semilla de cacao.

Un (1) molino refinador. Se alimenta de aire caliente (hasta75"C) con antelaci6n ylo
simultdneamente al proceso. Fondo en granito. Ruedas en granito de 10 kg cada una. Vdlvula para
descargar el chocolate. Velocidad ajustable de las ruedas en granito. Tapas en plexiglSs (con
sistema de seguridad) para el control del proceso. Estructura montada sobre ruedas. Ventilaci6n
fonada con temperatura ajustable Capacidad del tanque de procesamiento: 28 kg (til para
refinaci6n Peso: 280 Kg. Potencia instalada: 3Kw

Una (1) Mdquina atemperadora continua con bajo consumo de energla, calentamiento por
inducci6n t6rmica, dosificador electr6nico con repeticiones, inversi6n automdtica del sentido de
marcha del sinfin, control electr6nico de encendido y apagado, ciclo nocturno y marco escurridor
de grandes dimensiones. Capacidad de 4 kg, Productividad horaria: desde 10 kg de chocolate
templado por hora seg0n el tipo elaboraci6n Consumo.Voltaje: 2201380 V 50 Hz 3 fases + n + t
(otros voltajes a pedido) Dimensiones: mm. 640 x 40 x 355 h (alturaincluido grifo de salida 730mm)
Peso: 70 Kg ca.

8. PERFIL DEL CONTRATISTA
Persona natural o juridica con experiencia mlnima de diez (10) aflos en la fabricaci6n, comercializaci6n y/o
mantenimiento de maquinaria para manufactura y procesamiento industrial de alimentos y minimo dos (2)
certificaciones, contratos o facturas que acrediten la experiencia en la venta de equipos de procesamiento
industrial de alimentos o equipos de laboratorio o similares y cuyas sumatorias sean igual o mayor al80o/o
del presupuesto oficial de la presente propuesta.

No encontrarse incurso en inhabilidades e incompatibilidades establecidas en la Ley, teniendo en cuenta lo
dispuesto en las normas leqales.

8. PLAZO DE EJECUC|oN
Entrega del equipo en la universidad del Tolima setenta y cinco (75) dlas a partir de la legalizaci6n del
contrato y/o acta de inicio.

9. LUGAR DE EJECUCION

Universidad del Tolima en la ciudad de lbagu6, Departamento delTolima.
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tO. FORMA DE PAGO

i\it, i

ANTICIPO X

La Universidad del Tolima cancelard al contratista, la suma pactada en el contrato de la siguiente forma:

Un anticipo correspondiente al 30% del valor de los equipos y 70% contra entrega, previo ingreso a almac6n,
presentaci6n de la constancia de recibo a satisfaccidn firmada por el supervisor, conforme al informe del
contratista dentro de un periodo de tiempo. Asi mismo el contratista deberi aportar comprobantes de los
pagos de aportes a seguridad social de los perlodos en que se desarrolle el objeto contractual, y factura
legal. Para el 0ltimo pago el contratista debe presentar un informe general donde se registren evidencias
de la capacitaci6n, caracterlsticas y especificaciones t6cnicas delequipo.

NOTA 1: Los pagos se cancelarAn, previo cumplimiento de los trSmites administrativos a que haya lugar.

NOTA 2. Si la factura no ha sido correctamente elaborada o no se acompafia los documentos requeridos
para el pago, el t6rmino para su tr6mite interno s6lo empezari a contarse desde la fecha en que se
presenten en debida forma o se haya aportado el 0ltimo de los documentos. Las demoras que se presenten
por estos conceptos serdn responsabilidad del contratista y no tendr6 por ello derecho al pago de intereses
o compensaciones de ninguna naturaleza. Se deber6n radicar antes del cierre contable fijado por la
Universidad.

NOTA 3. El pago se efectuar6 atendiendo a los desembolsos realizados por la entidad con la que se celebr6
elconvenio que motiva la presente contrataci6n.

PAGoANrcrPAD" 
I

{1. VALOR ESTIMADO DEL CONTRATO, SU JUSTIFICACION Y LA INFORMACIoN
PRESUPUESTAL

Valor $ 95.600.000 V/r. (lekas) Noventa y cinco millones seiscientos mil pesos m/cte

CDP No. 1617 C€ntro de coslo: '11015 I COd. rubro: 2106010303 Rubro: SGR-CONVENIO 2078-CACAO

Justificaci6n del presupuesto estimado: Ver el documento anexo denominado AnAlisis del sector, el cual
hace parte integral de estos estudios previos.

12. FUENTES DE FINANCIACION.

Fondo comon t] Regalias ffi
x

Fondo especial [-l
Estampilla t]
CREE t]

Otra II
Fecha inicio

Fecha
terminaci6n

i-CuAl?
Pr6rrosa si n ruo [l

13. MODALIDAD DE SELECCION PARA LA CONTRATACI6N.

Estatuto Generalde Contrataci6n de la Universidad delTolima:
', "J
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Directa tl 12 12.2
lnciso

Mayor
cuantia L_J

7
NumeralArticulo

Menor
cuantla

{4. ESTIIUACION, TIPIFICACI6U Y ESTNACI6N DEL RIESGO

Tipificaci6n del riesgo Descripci6n del
riesgo

Consecuencia de la
concurencia del riesgo

Asignaci6n Valoraci6n del riesgo Controles /
Tratamiento

Operacional
lncumplimiento
del objeto del
contrato.

lnconformismo del contratante. Contratista Baja

Terminaci6n
unilateral
del contrato
y hacer
efectivas las
garantlas.

Operacional

Demoras en la
nacionalizaci6n
del equipo

Demora en el desarrollo de las
actividades programadas. Contratista Baja

Revisar que
toda la
documentac
ion est6 en
orden.

Regulatorios

Flucluaci6n
fuerte en la
tasa de cambio
del d6lar

Reasig naci6n presupuestal
para la adquisici6n del bien
acuerdo econ6mico con el
contratista

Contratista
Contratante Medio

Agilizar los
diversos
procesos
asociados a
la
convocatori
ay
contrataci6n

Financiero
Mora en el
pago

Demanda por incumplimientcr
en el pago pactado en el
contrato y en los estudios
previos.

Contratante Medio

Que las
personas y
oficinas
encargadas
del pago
cumplan de
manera
eficaz y
eficiente
con tiempos
establecidos
para los
orocesos.

De la naturaleza

Lluvias,
terremoto u otro
fen6meno
durante el
transporte de
Ios elementos.

Dafios de equipos y software y
reprogramaci6n de la entrega
de bienes y servicios.

Contratista Baja

EI
contratista
debe
garantizar la
protecci6n
de los
bienes.

Tecnol6gicos

Disponibilidad
de tiempo,
equipos y
materiales
adecuados
para la entrega

lnconformismo de profesores y
director del programa en la
prestaci6n del servicio,

Contratista Baja

Reemplazo
de las
m6quinas y
software
que
garanticen
el buen
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a cabalidad del
bien y servicio.

funcionamie

I

Social
Protestas de la
comunidad
universitaria.

Cierre de la universidad. Contratante Media

Suspensi6n
de
actividades
hasta
retornar la
normalidad.

15. COBERTURAS DEL RIESGO (SIAPLICA)
1.

2.

Pira seriedad de la oferta: SerS del 10o/o de la oferta presentada y su vigencia ser6 eguivalente a
noventa (90) dias calendario, contados a partir de la fecha de presentaci6n de la oferta.

Para el sequro de cumplimiento:
- Amparo de calidad y correcto funcionamiento de /os bienes: Equivalente al veinte por ciento (20o/o)

del mismo y con vigencia como minimo de un (1) aflo contado a partir de la fecha de suscripci6n
delacta de recibo a satisfacciOn de los bienes.

- Amparo de buen manejo y correcta inversi6n del anticipo: En cuantla equivalente a cien por ciento
(100%) del valor del anticipo y con vigencia igual al plazo del contrato y seis (6) meses mis.

1 6. REQUISITOS HABILITANTES
1. Carta de presentaci6n. En este documento se har6 constar el n0mero de folios de cada volumen de

la propuesta, el nombre del represente legal del proponente, la direcci6n de correspondencia, n0meros
telef6nicos, fax y direccion e-mail.

2. Registro mercantil para personas naturales con establecimiento comercial o Registro de
existencia y representacion legal para perconas juridicas. El proponente debe acreditar su
existencia y representaci6n legal, mediante la presentaci6n del certificado de existencia y
representaci6n legalexpedido por la C6mara de Comercio de su domicilio social y/o matrlcula mercantil,
con fecha de expedici6n igual o inferior a treinta (30) dias anteriores a la fecha de presentaci6n de la
propuesta. Debe Acreditar que el objeto social de la sociedad debe estar relacionado con el objeto a
contratar, de manera que le permita aloferente la celebraci6n y ejecuci6n del contrato.

Poder. En caso que la persona que firma la oferta no fuere el Representante legal del proponente,
deber6 anexarse el respectivo poder autenticado ante Notaria P0blica; asi mismo se debe indicar de
forma expresa la facultad del apoderado para firmar el contrato, si es el caso.

C6dula de ciudadania: Se deber6 adjuntar copia de la fotocopia de la c6dula de ciudadania de la
persona natural o por el representante legal si es persona juridica.

Acreditaci6n pago sistemas de salud, riesgos profesionales, pensiones y aportes a las cajas de
compensaci6n familiar, lnstituto Colombiano de Bienestar Familiar, SENA:
'/ La PERSONA NATURAL deber6 acreditar el pago de los factores que conforman el rOgimen de

seguridad social integral en salud mediante la entrega de constancia de afiliaci6n como cotizante
a salud y pension, o del 0ltimo recibo de pago de salud, pensiones, riesgos profesionales y aportes
parafiscales, que deber6 corresponder al mes inmediatamente anterior a la fecha de cierre.

'/ La PERSONA JURIDICA deberd acreditar el pago de los aportes de sus empleados a los sistemas
de salud, riesgos profesionales, pensiones y los aportes a las Cajas de Compensaci6n Familiar,
lnstituto Colombiano de Bienestar Familiar y Sena, mediante certificaci6n expedida bajo la
gravedad deljuramento, por el revisor fiscal cuando este exista de acuerdo a los requerimientos
de ley o por el representante legal.

3.

4.

5.

t
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6. RUT: El proponente debe aportar Registro Inico tributario de la persona natural o juridica. Actualizado,
con actividades relacionadas con elobjeto del contrato.

7, Certificado de antecedentes disciplinarios otorgado por la Procuraduria General de la Naci6n:
Deber6 adjuntarse con fecha vigente, de la persona natural o de la que lleve la representaci6n legal del
oferente. Fecha de expedici6n de m6ximo Treinta (30) dias antes de la entrega de la propuesta.
Disponible en: https:l/www.procuraduria.gov.co/CertWEB/Certificado.aspx?tpo=2

8. Certificado de antecedentes judiciales otorgado por la Policia Nacional y No Vinculaci6n al
Sistema de Medidas Correctivas de la Policia Nacional. Deberd presentar antecedentes judiciales
de la persona natural o del representante legal y de la persona jurldica, y certificado (pantallazo) de no
vinculacion al sistema de medidas correctivas de la policia nacional. Documentos disponibles en:
https://antecedentes.policia.gov.co:7005MebJudicial/ y Medidas correctivas en:
https:l/srvpsi. policia. gov.colPSClfrm_cnp_consulta.aspx .

9. Certificado de antecedentes fiscales otorgado por la Contraloria General de la Republica. El
proponente deber6 aportar certificado de paz y salvo en el boletin de responsables fiscales de la
persona natural y persona juridica. Fecha de expedici6n de mdximo Treinta (30) dlas antes de la
entrega de la propuesta. Disponible en: https://www.contraloria.gov.co/web/guesUcontrol-
fiscal/responsabilidad-fiscal/certificado-de-antecedentes-fiscales (Seleccionar la opci6n persona
natural o persona juridica segUn el caso).

10. Certificaci6n iuramentada de no estar incurco en inhabilidad o incompatibilidad: Los proponentes
deberdn declarar por escrito, bajo la gravedad de juramento, que no se encuentran incursos en
inhabilidades e incompatibilidades que le impidan legalmente contratar con la Universidad del Tolima.

11. Hoja de vida en formato de la funci6n Pfblica del proponente persona natural o del representante
legal si es pensona juridica: Presentar diligenciada la Hoja de Vida en el formato de la Funci6n P0blica
para personas Jurldicas o naturales seg0n elcaso.

12. Certificaci6n de la situaci6n militar actual. Aplica para proponentes (personas naturales) de sexo
masculino menores de 50 afios de edad. El proponente deber6 presentar certificado de su situaci6n
militar actual (Pantallazo) o descargar el archivo PDF del certificado de la libreta militar. Documentos
disponibles para consultar y descargar en:
https://www. libretamilitar. mil. co/modules/consulUmilitarysituation

DOCUMENTOS TECNICOS
13. Acreditaci6n de Perfil: Persona natural o juridica con experiencia minima de diez (10) afios en la

fabricaci6n, comercializaci6n y/o mantenimiento de maquinaria para manufactura y procesamiento
industrial de alimentos y minimo dos (2) certificaciones, contratos o facturas que acrediten la
experiencia en la venta de equipos de procesamiento industrial de alimentos o equipos de laboratorio
o similares y cuyas sumatorias sean igual o mayor al 80% del presupuesto oficial de la presente
propuesta.

El proponente no deberi estar incurso en las causales de inhabilidad o incompatibilidad para la celebraci6n
delcontrato.
14. Experiencia del Proponente: El proponente deber6 aportar minimo dos (2) certificaciones, contratos

o facturas con entidades p{blicas o , donde acredite la ,ia en la venta de equipos de

\
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procesamiento industrial de alimentos o equipos de laboratorio o similares y cuyas sumatorias sean
igual o mayor al 80% del presupuesto oficial de la presente propuesta.

{5. Propuesta tScnica y econ6mica. (requisito no habilitante} El proponente deberd aportar propuesta
tdcnica econ6mica, (factor ponderable, no subsanable.) conforme al anexo establecido para tal fin. No
se aceptan propuestas parciales, ni que superen el valor del presupuesto oficial, en caso de que ello
ocurra ser6 causal del rechazo.

16. Propuesta metodol6gica, capacidad operativa y administrativa del proveedor. El proponente
deberA aportar propuesta metodologica, de c6mo realizard el servicio ofertado, y describird su
capacidad administrativa y operativa con la que cuenta para la ejecuci6n del servicio.

17. Gertificaciones de calidad y Garantia: Los oferentes deber6n anexar las siguientes certificaciones
expedidas por la persona natural o representante legal de la persona juridica en el que indique:

o La garantia para el equipo a entregar ser6 mlnima de un afro
r El proponente debe garantizar el soporte tdcnico gratuito durante el periodo de la garantia
. El proponente garantizara el servicio t6cnico por un tiempo no inferior a 5 aiios
o Certificar que la instalacion y la configuraci6n del equipo estar6 a cargo del proveedor
. El proponente deberi garantizar la capacitacion sobre el uso, el mantenimiento predictivo,

preventivo y correctivo de los equipos que oferte. La capacitaci6n se realizari en un tiempo no
menor a 20 horas y el n[mero de personas a capacitar serdn concertadas con el supervisor del
contrato.

18. Gumplimiento de la ficha t6cnica
El proponente deber6 aportar ficha t6cnica en el anexo establecido en la invitaci6n, en el que certifica
que el mismo cumple con todas las especificaciones t6cnicas en el item 6 "Productos Entregables"
No se admiten propuestas parciales o variaciones a las especificaciones t6cnicas exigidas so pena de
rechazo por no cumplimiento t6cnico, salvo que las variaciones superen las caracteristicas exigidas det
bien sin afectar la disponibilidad presupuestal.

DOCUMENTOS FINANCIEROS

En el aspecto financiero, se verificar6 la capacidad financiera del proponente con base en los Estados
Financieros con informaci6n financiera de la vigencia 2018.

El anilisis financiero se ha16 sobre la base de los siguientes indicadores financieros:

indice de Liquidez (lL). Se calcula con la siguiente formula: tt = (####) > Lz

indice de Endeudamiento. Se catcuta con ta siguiente f6rmuta: rE (ffi) < o.oo

Capital de Trabajo A partir de la siguiente f6rmula:

CT - (Activo corriente - Pasivo corriente) > 0.40 del presupuesto

En esta opci6n cada uno de los integrantes del oferente aporta al valor de cada componente del indicador,
de acuerdo co4 su participaci6n en la figura del oferente plural (Consorcio o Uni6n Temporat).

1 tt\
\i
t

'f- |

//\
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La siguiente es la f6rmula aplicable para los indicadores que son indices en la opci6n 1:

Indicador = (fnl=1 Componente 1 del tndicador i x % de participaci6n i)

_ (lni=1 componente 2 del indicador i x % de participaci6n i)
Donde n es el n(mero de integrantes del oferente plural (Consorcio o Uni6n Temporal).

17. CRITERIOS DE PONDE
Seseleccionarialcontratistaconlossiguiente.c

1. Oferta econ6mica:
El oferente que cumpliendo con las exigencias t6cnicas oferte el menor precio, sin que refleje
precios artificialmente bajos, obtendr6 un puntaje de 60; los dem6s se le otorgar6 puntaje de
manera proporcional utilizando regla de tres.
El proponente deber6 indicar el valor total de la propuesta econ6mica, donde deberdn estar
incluidos todos los impuestos, cargos y costos en los que deber6 incurrir el contratista para el
cumplimiento del objeto contractual. El valor de la propuesta econ6mica no podrd exceder el valor
establecido en la convocatoria, so pena de rechazo.

2. Mejor servicio postventa.
Se otorgari un puntaje mdximo de 40 puntos para el proponente que se encuentre habilitado, y que
cumpla con todos y cada uno de los servicios postventa mencionados, a los dem6s se le otoigar6
puntajqde manera proporcional utilizando regla de tres.

Nota: No se aceptan propuestas parciales. Y la propuesta
conforme al anexo establecido para tal fin.
Criterios de desempate: En caso de empate entre dos
procederd a la selecci6n de la siguiente manera:
1. Al proponente que obtenga mayor puntaje en la propuesta econ6mica.2. Por medio de balota y quien obtenga el mayor n{mero inscrito en la balota se le adjudicari la presente

invitaci6n.

CAUSALES DE RECHAZO
La universidad delrolima rechazar6 las propuestas en los siguientes casos:1. La entrega extempor6nea de la propuesta o en un sitio diferente al indicado.

2. Cuando el valor de la propuesta econ6mica exceda el valor establecido en la convocatoria3. Cuando eloferente se encuentre incurso en alguna de las causales de inhabilidad, incompatibilidad
o conflicto de inter6s estqblecidas por la Constitucion y/o en la

debe contener todos los aspectos requeridos

o mis propuestas, la Universidad del Tolima

SERVICIO POSWENTA
1. Visitas preventivas de mantenimiento y control

2. Disponibilidad rdpida y eficiente de re
3. Capacitaciones y actualizaciones referentes a
determinaciones anallticas a trav6s del equ

4. Disponibilidad inmediata, ya sea vla telef6nica o
virtual, deltEcnico en los casos que fuere

necesario.

t
1l



Universidod
delTolimo

PROCE DIMI ENTO CONTRATACION

P6gina 10 de {0
Codigo: BS-P03-F01

Version: 06
Fecha de Actualizaci6n:

01-04-2019

4. Cuando, respecto de los requisitos mlnimos o de los documentos adjuntados, ta UniversrOaO naya
solicitado alg0n documento o exigido alguna aclaraci6n, y eloferente no lo corrija o no lo entregue
en el t6rmino estipulado.

5, Incumplimiento de los indicadores financieros minimos descritos
18. SUPERVISION

La supervisi6n de la contratacion se llevar6 a cabo por parte del Profesor Oe ptanta Oe ta facuttaO Oe
lngenierla Agron6mica de la Universidad del Tolima Ang6lica Piedad Sandovat Aldana identificada con
c6dula de ciudadanla nUmero 52.383.481 o quien

19. DESTINACION ENTREGA DEL BIEN
Nombres y Apellidos: Piedad SandovalAldana cc.

E-mail:

Laboratorio de bioprocesos de la Facultad de
lngenieria Agronomia de la Universidad del
Tolima

Ext.: 92612771212

lnstitucional

t\- \1.r-.--\-' r-,'. "r-

Firma de quien

Nombre completo de quien elabor6: ad SarlldovalAldana

Facultad de lngenieria Agron6mica

Extensi6n: Tel6fono:

pependencia
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1. OBJETO
Compra de una linea de procesamiento de cacao "bean to bar" para cumplir las actividades de generaci6n
de subproductos de mayor valor agregado y escalado de procesos en el marco del proyecto
"DESARROLLO DE MODELOS TECNOLOGICOS PARA LOS SISTEMAS DE PRODUCCION Y
PROCESAMIENTO DE CACAO" codigo 130617, para el Laboratorio de bioprocesos de la Facultad de

nlefla de la Universidad delTolima.

2. ALCANCE DEL OBJETO
En el marco del desarrollo en ciencia y tecnologia del Departamento del Tolima se desarrolla el Proyecto
financiado por el Fondo de Ciencia y Tecnologia e lnnovaci6n que se orienta a optimizar el nivel productivo
y econOmico de la regi6n a trav6s del proyecto "DESARROLLO DE MODELOS TECNOLOGICOS PARA
LOS SISTEMAS DE PRODUCCION Y PROCESAMIENTO DE CACAO c6digo 130617'. El objetivo del
proyecto se articula al Plan de Desarrollo Departamental y responde a las necesidades de investigaci6n
priorizadas para el Tolima, una vez que el cultivo de cacao es una de las apuestas exportadoras. De igual
manera, el proyecto permite que la Universidad delTolima proyecte sus ejes misionales de investigaci6n y
proyecciOn social, aportando en la soluci6n de problem6ticas productivas que impactar6n la economia de
los municipios productores de cacao y del departamento en general.

De igual manera, la ejecuci6n del proyecto le permite a la Universidad mejorar la dotaci6n de equipos para
investigaci6n en campo y laboratorio y as[ incrementar la capacidad cientifica conforme al enfoque
investigativo contenido en el Plan de Desarrollo de la Universidad. Teniendo en cuenta lo anterior, se
requiere la compra de equipos que permitan entender las dinimicas de postcosecha y transformaci6n del
cacao, para poder generar conocimiento de base para la toma de decisiones que mejoren la calidad del
cacao.

3. ESTUDIO DE IT,IERCADO
Se requiere un (1 ) sistema compacto separador de cascara y nibs de cacao. con dos salidas de separaci6n,
y con una capacidad de 50 kg.

Un (1) horno tostador controlado electr6nicamente mediante un panel digital. Permite una cocci6n con
temperatura regulable de 30"C a 260"C. con bandejas, luz interior, dos ventiladores.

un (1) molino refinador de aire caliente (hasta75'C) con antelaci6n y/o simult6neamente al proceso. Vdlvula
para descargar el chocolate. Velocidad ajustable de las ruedas. Con ventilaci6n fozada con temperatura
ajustable, finalmente con capacidad deltanque de procesamiento: 28 kg

una (1) M6quina de temple y fundici6n con mesa vibradora. Capacidad de carga de 4 kg, En acero
inoxidable. En la mdquina de chocolate, se procesa un controlador de frecuencia, componentes
mecinicos con termostato digital, y drenaje.

La empresa proveedora que se requiere contratar hace parte del sector secundario o industrial, en esta
se requiere empresas que generen mercancias en el sector industrial, para el procesamiento delcacao.
3. 1. ASPECTOS GENERALES

La Universidad del Tolima dentro del plan de desarrollo 2013-2022, propone la politica de investigaci6n
como un factor determinante en la generaci6n de conocimiento que permita solucionar problem6ticas
regionales, asi como fortalecer los procesos de producci6n social, econ6mica y cultural, que marquen
diferencias esenciales en la competitividad y en el crecimiento equitativo de las sociedades. Una de las
actividades necesarias para el cumpfimjgnto del plan de desarrollo es el fortalecimiento a nivel logistico,
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cientifico y tecnol6gico de los grupos de investigaci6n de la universidad, que se pueden realizar a trav6s
de la participaci6n de los mismos en convocatorias internas y externas.
Teniendo en cuenta lo anterior, la Universidad del Tolima suscribi6 con el Departamento del Tolima et
convenio interadministrativo 2076, donde se comprometen a aunar esfuerzos en ciencia, tecnologia e
innovaci6n y financieros, para ejecutar el proyecto 'DESARROLLO DE MODELOS TECNOLOGTCOS
PARA LOS SISTEMAS DE PRODUCCION Y PROCESAMIENTO DE CACAO" financiado con recursos del
Sistema General de Regalias. Para cumplir uno de los productos establecidos en el proyecto, se planific6
la compra de un dispositivo para la medici6n delcaudal de flujo de savia en plantas, para el cual se presenta
el siguiente estudio de mercado:

1. Aspecto econ6mico: El estudio deldesempefio postcosecha y de transformaci6n del, implica el uso de
equipos especializados con tecnologia de punta. Sobre este sector econ6mico no existe mucha
informaci6n, ya que son pocos los proveedores de este tipo de equipos a nivel nacional.
Por otro lado, hay empresas que no est6n obligados a hacer su reporte a la Superintendencia de
Sociedades y que pueden ser proveedores de los equipos requeridos. A continuacion, se presentan
algunas de ellas:

Soluciones T6cnicas Alimentarias, Soltecal$.A.S: Empresa colombiana ubicada en la ciudad de Bogot6
dedicada a la comercializaci6n y distribucion de equipos de automatizaci6n para el procesamiento y
empaque de alimentos, Con 10 afios de experiencia en el marcado. El soporte que ofrecemos proviene
del respaldo t6cnico y comercial que grandes e importantes proveedores nos han brindado. Cuenta con
equipos de alta gama, importados, adem6s de una linea de cacao completa que garantice un producto de
calidad

Process Solution and Equiment S.A.S: Profesionales dedicados al disefio, fabricaci6n, implementaci6n
y puesta en marcha de plantas y equipos para procesos. Contamos con m6s de 14 afios de experiencia
trabajando con empresas del sector de procesos, industrial y comercial.

Promaquinas RG: Empresa de mantenimiento, diseflo, comercializaci6n, asesorla, montaje y distribuci6n
de maquinaria industrial y agro-industrial para la linea de alimentos.

2. Aspecto t6cnico: La importancia del cacao como uno de los productos agricolas m6s relevantes en la
producci6n es utilizado como materia prima para la obtenci6n de diversos productos de la industria de
alimentos el residuo pulverizado, que tambi6n se llama cacao, es la materia prima a partir de la cual se
fabrica el chocolate (confiteria, bebidas) y la grasa (manteca de cacao), que las semillas contienen en gran
cantidad, se utiliza en la fabricaci6n de medicamentos, cosm6ticos, la farmacEutica y jabones. Para la
obtenci6n de estos productos se requiere una serie de procesos previos como son la molturaci6n, que
consiste en la trituraci6n de la almendra de cacao en particulas de diferentes tamaflos, separables entre si
por medios mec6nicos, para luego pasar a la trituraci6n de la almendra a trav6s de la utilizaci6n de
diferentes herramientas como rodillos estriados, molinos de masas, molinos de palas, molinos de discos,
extrusores y molinos de bolas hasta conseguir una masa fina y homog6nea que se denomina pasta o licor
de cacao, el cual se dirige principalmente a la producci6n de chocolates.

NIT RAZON SOCIAL DEPARTAMENTO
900.260.856-7 Soluciones T6cnicas

Alimentarias
SoltecalSAS

Cundinamarca- Bogot6

900.882.944-6 Process Solution and Equiment
S.A S

Cundinamarca- Bogotd

91.157.964-0 Promaquinas RG Bucaramanoa- Santander
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Esie es segudo por el retrnanrrento que con effiofEi fa pasta de cacao parl que se componga de
partlculas mds finas, el conchado desarrolla el sabor deseado del chocolate a traves de una maquina
llamada concha que busca dispersar, desecar y eliminar sustancias vol6tiles y homogeneizar, con el fin de
mejorar la viscosidad y la textura para producir un chocolate con buenas caracterlsticas de fusion. El
atemperado consiste en el enfriamiento de las coberturas, buscando lograr la dureza final adecuada para
el chocolate y mejorar el aspecto visual y la sensaci6n en el paladar. Durante este proceso se cristaliza la
manteca de cacao; consiste en elevar la temperatura de la cobertura para luego enfriarla a temperatura
ambiente y por fltimo agregar chocolate llquido caliente para elevar nuevamente la temperatura de la
cobertura a la cual se mantendr6 para ser llevada al moldeado. Todo este procesamiento lleva a la
obtenci6n de un producto con valor agregado el cual muestra la calidad final de todo el procesamiento del
cacao desde su cosecha, siendo este una fase importante para determinar su calidad y valor en el mercado

Teniendo en cuenta lo anterior, se hace necesario contratar a un proveedor que cuente con experiencia en
la venta y soporte tecnico en equipos de chocolaterla, para que suministre la maquinaria requerida con las

nes t6cnicas ya descritas
3.2. ANALISIS DE OFERTA
aQui6n vende el bien, obra o servicio?

Teniendo en cuenta que la Entidad Estatal debe identificar los proveedores en el mercado nacional del
bien, hasta la fecha solo se ha encontrado tres empresas que comercialice este tipo de bienes.

3.2.1. 4Cuil es la dinSmica de producci6n, distribuci6n y entrega de los bienes, obras o servicios?
Este sistema es que se puede contar con un oportuno soporte t6cnico, certeza del cumplimiento de las
garantlas y f6cil adquisicion de elementos consumibles. Algunas empresas brindan informacion oficial
disponible sobre la din6mica de distribuci6n de los equipos por las empresas previamente indicadas.

Estos equipos pueden ser diseflados por empresas nacionales dedicadas a este segmento del mercado,
sin embargo por confiabilidad y calidad se prefieren equipos fabricados por casas de reconocimiento
internacional que ofrezcan confiabilidad y garantla, por lo que serla idoneo un proponente que se perfile
como distribuidor directo para Colombia, quien logre importar los bienes de manera 16pida y a un menor
costo.
Nota: Si la naturaleza de los bienes a adquirir es de importacion y si el proveedor lo requiere se tiene
previsto realizar un anticipo de hasta el 30% del total del valor del estudio previo, lo anterior con el fin de

contractual sin

NIT RAZON SOCIAL DEPARTAMENTO
900.260.856-7 Soluciones T6cnicas

Alimentarias
Soltecal SAS

Cundinamarca

900.882.944-6 Process Solution and Equiment
S.A.S

Cundinamarca- Bogot6

91 .157.964-0 Promaquinas RG B uca raman ga- Santander

3.3. SIS DE DEMANDA
3.3.1. ;C6mo ha adquirido la Universidad de! Tolima en el pasado este bien, obra o servicio?
La Universidad del Tolima no ha adquirido en el pasado este tipo de bienes.

3.3.2. 4c6mo adquieren las Entidades Estatales y las empresas privadas este bien, obra o
servicio?

Las entidades estatales adquieren el presente servicio a partir del desarrollo de procesos de seleccion
directa, los cuales son publicados en plataformas de contratacion publica - SECOP.
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4. PROGESOS DE CONTRATACIoN DIRECTA

i, aLa Universidad requiere el bien, obra o servicio?:

No aplica.

ii. aCudl es la experiencia que requiere tener quien provea el bien, obra o servicio?:

No aplica.

iii. 4La Universidad ha contratado recientemente el bien, obra o servicio requerido? En caso afirmativo:
aCu6l fue el valor del contrato y sus condiciones? ;La necesidad de la Universidad fue satisfecha
con los Procesos de Contrataci6n anteriores?:

No aplica.

iv. Tipo de remuneracion y motivo por el cual se escoge ese tipo de remuneraci6n:

No

5. CONSULTA DE PRECIOS
El proceso contractualque se requiere

COTIZACIoN DE
PRECIO 1

SoltecalS.A.S

xxxxxxxxxxx

Un (1) sistema
compacto separador
de cascara y nibs de
cacao. Con dos
salidas de separaci6n,
y con una capacidad
de 10 kg. (Equipo
importado)

$8.735.000+ IVA

Separador o
Descascarillad
or

xxxxxxxx $8.735.000+
IVA

Horno tostador
el6ctrico de 3
bandejas, con
instalaci6n
monofisica de
fabricaci6n italiana,
con termostato de
seguridad, luz interior
y panel de control
electr6nico. (Equipo
importado)

Tambor en ldmina
de acero
inoxidable 304
capacidad para
procesar 3 Kg de
grano,
ventanilla central
para toma de
muestras.
Calentamiento
el6ctrico

Horno tostador

Tostadora de
cacao con
capacidad
para 40 kg
fabricada en
acero
inoxidable
304, incluye
paila de
enfriamiento y
controles de

$12.572.463+
IVA
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$ 3,500.000+ IVA Juego
resistencias
220V con
control
temperatura
electr6nico y
temocupla.

de
a

un
de

una

(Equipo Nacional)

$9.000.000 + IVA

tiempo
totalmente
digitales.
(Equipo
Nacional)

$29.000.000+
IVA

Molino Un (1) molino
refinador, conchador
de aire caliente
(hasta75'C) con
antelaci6n ylo
simultdneamente al
proceso. Vdlvula para
descargar el
chocolate. Velocidad
ajustable de las
ruedas. Con
ventilaci6n forzada
con temperatura
ajustable, finalmente
con capacidad del
tanque de
procesamiento: 28
kg(Equipo importado)

$45.500.000+ IVA

Molino de
capacidad de
producci6n: 20
Kg/h (en
materiales secos,
humedad m6x.
8%), con rotor con
discos en acero
inoxidable y tamiz
a seleccionar por
el usuario. (Equipo
Nacional)

$20.500.000+ IVA

Molino de
piedras
fabricado en
acero
inoxidable
304, motor de
5hpy
capacidad
para 50 - 70
kg, (Equipo
Nacional)

$14.500.000+
IVA

$17.500.00 +
IVA

Conchador

Conchadora en
acero inoxidable
304 de 10 kg. De
doble rodillo
lndependientes,
accionado por un
moto reductor,
relaci6n 60:1.
Controt de
temperatura
digital, resistencia
de 1000 watts con
sistema volcable
para f6cil
descarga. (Equipo
Nacional)

$21.500.000 + IVA

xxxxxxxx $21.500.000+
IVA

Temperado

El sistema de fusi6n
del chocolate por
medio de la inducci6n
de calor, asegura la
mdxima precision y
reactividad y al mismo
tiempo reduce el
consumo de energia.
Capacidad: 4 ko

Sistema de
dosificaci6n con
tornillo sinfin,
accionado por dos
moto reductores
relaci6n 40'.1,
enchaquetado
para control de
temperatura v

xxxxxxxx

Atemperadora
para cacao

fabricada en

$17.419.666+
IVA
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Anexos: Se anexa la cotizaci6n del precio 1,2Y 3. Solo el anexo uno cuenta con todos los equipos dentro
de la cotizaci6n.

Productividad horaria:
desde 10 kg de
chocolate templado
por hora seg0n el tipo
elaboraci6n Consumo
medio: kW 0,75
(Equipo importado)

$ 22.259.000+ tVA

recirculaci6n de
agua helada.
lncluye chiller,
control de
temperatura
digital, resistencia
de 900 watts.
(Equipo Nacional)

$15.000,000+ IVA

acero
inoxidable con

capacidad
para 5 litros

con su
respectivo
controlde

temperatura.
(Equipo

Nacional)

$15.000.000+
IVA

$54.000.000 + IVA $58.500 000+
IVA

Firma de quien elabor6:

Nombre completo de quien elabor6:

apsandovala@ut.edu.co

2771212 ext. 9623

Nota: Consultar el instructivo de diligenciamiento del Formato de Andlisis del sector

$64.164.833+
IVA
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PARA DILIGENCIAR LA SOLICITUD TENGA EN CUENTA LO SIGUIENTE:

A. LA APROBACION DEBE SER FIRMADA POR EL ORDENADOR DEL GASTO CORRESPONDIENTE
(ACUERDO 043 -2014 Y RESOLUCION 1764 det30-12-2016)

B, EL ENVIO DE CDP SOLO SE HARA A TRAVES DEL CORREO INSTITUCIONAL DEL INTERESADO

FECHA: 23 de marzo 2019
DEPENDENCTA: Oficina de investigaciones

CONCEPTO:
Compra de lfnea de procesamiento de cacao "bean to bar" para cumplir las
actividades de generacion de subproductos de mayor valor agregado y escalado
de procesos en el marco del proyecto 'DESARROLLO DE MODELOS
TECNOLOGICOS PARA LOS SISTEMAS DE PRODUCCION Y
PROCESAMIENTO DE CACAO' c6digo 130617, para el Laboratorio de
bioprocesos de la Facultad de lngenierfa Agronomia de la Universidad del
Tolima.

VALOR TorAL: 95.600.000

El presente CDP se solicita por una vigencia de: I lOia 1sy I lmes (es)

ELABORADO POR:
Firma t' ,/ /

r L,'A/rtt'*rJ
aNcELICA PTEDAD SANDovAL

Profesor asistente

SOLICITADO POR:
Firma / / /,

-hi , Lrdl,ils!rL,rL. ANEEUCXHeoADSAfuDovAL
\ Profesor asistente

NOMBRE Y CARGO \r, NOMBRE Y CARGO

REVISADO Y VERIFICADO POR:
Firma -n\
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