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SIMBOLOGIA UTILIZADA:

N° | Simbolo Descripcién
1 [ABC] / [ La informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados debe ser
"""" completada por la Entidad durante la elaboracion de las bases.
Es una indicacién, o informacién que deberd ser completada por la
2 [ABC] / [ Entidad con posterioridad al otorgamiento de la buena pro para el caso
"""" especifico de la elaboracién de la PROFORMA DEL CONTRATO; o por los
proveedores, en el caso de los ANEXOS de la oferta.
Importante Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
3 encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segin corresponda
s Abc y por los proveedores.
Advertencia Se refiere a advertencias a tener en cuenta por el érgano encargado de
4 Abe las contrataciones o comité de seleccién, segin corresponda y por los
L]
proveedores.
. Se refiere a consideraciones importantes a tener en cuenta por el érgano
5 Importante para la Entidad encargado de las contrataciones o comité de seleccién, segun
. Xyz corresponda, y deben ser eliminadas una vez culminada la elaboracién
de las bases.

CARACTERISTICAS DEL DOCUMENTO:

Las bases estdndar deben ser elaboradas en formato WORD, y deben tener las siguientes caracteristicas:

N° | Caracteristicas Parametros
1 Mdrgenes Superior : 2.5 cm Inferior: 2.5 cm
9 Izquierda: 2.5 cm Derecha: 2.5 cm
2 Fuente Arial
Normal: Para el contenido en general
3 Estilo de Fuente Cursiva: Para el encabezado y pie de pagina
Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
4 Color de Fuente Automdtico: Para el contenido en general
Azul : Para las Consideraciones importantes (ltem 3 del cuadro anterior)
16 : Para las dos primeras hojas de las Secciones General y Especifica
11 : Para el nombre de los Capitulos.
5 Tamafio de Letra 10 : Para el cuerpo del docur}1ento en g?enercl
9 : Para el encabezado y pie de pégina
Para el contenido de los cuadros, pudiendo variar, segin la necesidad
8 : Para las Notas al pie
Justificada: Para el contenido en general y notas al pie.
6 Alineacién Centrada : Para la primera pdaginag, los titulos de las Secciones y nombres
de los Capitulos)
Interlineado Sencillo
. Anterior : 0
8 Espaciado Posterior : O
9 Subrayado Para los nombres de las Secciones y para resaltar o hacer hincapié en algin
concepto
INSTRUCCIONES DE USO:

1. Una vez registrada la informacién solicitada dentro de los corchetes sombreados en gris, el texto deberd
quedar en letra tamafio 10, con estilo normal, sin formato de negrita y sin sombrear.

2. La nota IMPORTANTE no puede ser modificada ni eliminada en la Seccién General. En el caso de la Seccidn
Especifica debe seguirse la instruccién que se indica en dicha nota.

Elaboradas en enero de 2019

Modificadas en marzo 2019, junio 2019, diciembre 2019, julio 2020, julio y diciembre 2021, junio y octubre

de 2022
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DEBER DE COLABORACION

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista, deben conducir su actuaciéon conforme a los principios previstos en la Ley de
Contrataciones del Estado.

En este contexto, se encuentran obligados a prestar su colaboracién al OSCE y a la Secretaria
Técnica de la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI, en todo momento
segun corresponda a sus competencias, a fin de comunicar presuntos casos de fraude, colusién
y corrupcién por parte de los funcionarios y servidores de la Entidad, asi como los proveedores y
demds actores que participan en el proceso de contratacion.

De igual forma, deben poner en conocimiento del OSCE y a la Secretaria Técnica de la Comisién
de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI los indicios de conductas anticompetitivas
gue se presenten durante el proceso de contratacién, en los términos del Decreto Legislativo N°
1034, "Ley de Represion de Conductas Anticompetitivas”, 0 norma que la sustituya, asi como las
demas normas de la materia.

La Entidad y todo proveedor que se someta a las presentes Bases, sea como participante, postor
y/o contratista del proceso de contratacion deben permitir al OSCE o a la Secretaria Técnica de
la Comision de Defensa de la Libre Competencia del INDECOPI el acceso a la informacion referida
a las contrataciones del Estado que sea requerida, prestar testimonio o absolucion de posiciones
gue se requieran, entre otras formas de colaboracion.
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SECCION GENERAL

DISPOSICIONES COMUNES DEL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

(ESTA SECCION NO DEBE SER MODIFICADA EN NINGUN EXTREMO, BAJO SANCION DE NULIDAD)
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CAPITULO|

ETAPAS DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

1.1.

1.2.

1.3.

1.4.

REFERENCIAS

Cuando en el presente documento se mencione la palabra Ley, se entiende que se esta
haciendo referencia a la Ley N° 30225, Ley de Contrataciones del Estado, y cuando se
mencione la palabra Reglamento, se entiende que se esta haciendo referencia al Reglamento
de la Ley de Contrataciones del Estado aprobado por Decreto Supremo N° 344-2018-EF.

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.

CONVOCATORIA

Se realiza a través de su publicacién en el SEACE de conformidad con lo sefialado en el articulo
54 del Reglamento, en la fecha sefialada en el calendario del procedimiento de seleccion,
debiendo adjuntar las bases y resumen ejecutivo.

REGISTRO DE PARTICIPANTES

El registro de participantes se realiza conforme al articulo 55 del Reglamento. En el caso de un
consorcio, basta que se registre uno (1) de sus integrantes.

Importante

. Para registrarse como participante en un procedimiento de seleccion convocado por las
Entidades del Estado Peruano, es necesario que los proveedores cuenten con inscripcion
vigente y estar habilitados ante el Registro Nacional de Proveedores (RNP) que administra
el Organismo Supervisor de las Contrataciones del Estado (OSCE). Para obtener mayor
informacion, se puede ingresar a la siguiente direccién electronica: www.rnp.gob.pe.

e Los proveedores que deseen registrar su participacion deben ingresar al SEACE utilizando
su Certificado SEACE (usuario y contrasefia). Asimismo, deben observar las instrucciones
sefialadas en el documento de orientacion “Guia para el registro de participantes
electrénico” publicado en https://www2.seace.gob.pe/.

e En caso los proveedores no cuenten con inscripcion vigente en el RNP y/o se encuentren
inhabilitados o suspendidos para ser participantes, postores y/o contratistas, el SEACE
restringira su registro, quedando a potestad de estos intentar nuevamente registrar su
participacion en el procedimiento de seleccién en cualquier otro momento, dentro del plazo
establecido para dicha etapa, siempre que haya obtenido la vigencia de su inscripcion o
guedado sin efecto la sancién que le impuso el Tribunal de Contrataciones del Estado.

FORMULACION DE CONSULTAS Y OBSERVACIONES A LAS BASES

La formulacién de consultas y observaciones a las bases se efectia de conformidad con lo
establecido en los numerales 72.1y 72.2 del articulo 72 del Reglamento, asi como el literal a)
del articulo 89 del Reglamento.

Importante

No pueden formularse consultas ni observaciones respecto del contenido de una ficha de
homologacion aprobada. Las consultas y observaciones que se formulen sobre el particular, se
tienen como no presentadas.

X



http://www.rnp.gob.pe/
http://www.seace.gob.pe/
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1.5. ABSOLUCION DE CONSULTAS, OBSERVACIONES E INTEGRACION DE BASES

La absolucién de consultas, observaciones e integracion de las bases se realizan conforme a
las disposiciones previstas en el numeral 72.4 del articulo 72 del Reglamento y el literal a) del
articulo 89 del Reglamento.

Importante

e No se absolveran consultas y observaciones a las bases que se presenten en forma fisica.

e Cuando exista divergencia entre lo indicado en el pliego de absoluciéon de consultas y
observaciones y la integracion de bases, prevalece lo absuelto en el referido pliego; sin
perjuicio, del deslinde de responsabilidades correspondiente.

1.6. FORMA DE PRESENTACION DE OFERTAS

Las ofertas se presentan conforme lo establecido en el articulo 59 y en el articulo 90 del
Reglamento.

Las declaraciones juradas, formatos o formularios previstos en las bases que conforman la
oferta deben estar debidamente firmados por el postor (firma manuscrita o digital, segun la Ley
N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?'). Los demas documentos deben ser visados
por el postor. En el caso de persona juridica, por su representante legal, apoderado o
mandatario designado para dicho fin y, en el caso de persona natural, por este o su apoderado.
No se acepta el pegado de la imagen de una firma o visto. Las ofertas se presentan foliadas.

Importante

e Los formularios electrénicos que se encuentran en el SEACE y que los proveedores deben
llenar para presentar sus ofertas, tienen caracter de declaracién jurada.

e Encaso lainformacion contenida en los documentos escaneados que conforman la oferta no
coincida con lo declarado a través del SEACE, prevalece la informacion declarada en los
documentos escaneados.

¢ No se tomaran en cuenta las ofertas que se presenten en fisico a la Entidad.

1.7. PRESENTACION Y APERTURA DE OFERTAS

El participante presentara su oferta de manera electronica a través del SEACE, desde las 00:01
horas hasta las 23:59 horas del dia establecido para el efecto en el cronograma del
procedimiento; adjuntando el archivo digitalizado que contenga los documentos que conforman
la oferta de acuerdo a lo requerido en las bases.

El participante debe verificar antes de su envio, bajo su responsabilidad, que el archivo pueda
ser descargado y su contenido sea legible.

Importante

Los integrantes de un consorcio no pueden presentar ofertas individuales ni conformar méas de un
consorcio en un procedimiento de seleccion, o en un determinado item cuando se trate de
procedimientos de seleccion segun relacion de items.

1 Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales

@
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1.8.

1.9.

1.10.

1.11.

1.12.

1.13.

En la apertura electrénica de la oferta, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccion, segun corresponda, verifica la presentacién de lo exigido en la seccién especifica
de las bases de conformidad con el numeral 73.2 del articulo 73 del Reglamento y determina
si las ofertas responden a las caracteristicas y/o requisitos funcionales y condiciones de las
Especificaciones Técnicas, detallados en la seccion especifica de las bases. De no cumplir con
lo requerido, la oferta se considera no admitida.

EVALUACION DE LAS OFERTAS

La evaluacién de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en el numeral 74.1 y el literal
a) del numeral 74.2 del articulo 74 del Reglamento.

En el supuesto de que dos (2) o mas ofertas empaten, la determinacion del orden de prelacion
de las ofertas empatadas se efectla siguiendo estrictamente el orden establecido en el numeral
91.1 del articulo 91 del Reglamento.

El desempate mediante sorteo se realiza de manera electrénica a través del SEACE.

CALIFICACION DE OFERTAS

La calificacion de las ofertas se realiza conforme a lo establecido en los numerales 75.1y 75.2
del articulo 75 del Reglamento.

SUBSANACION DE LAS OFERTAS

La subsanacion de las ofertas se sujeta a lo establecido en el articulo 60 del Reglamento. El
plazo que se otorgue para la subsanacién no puede ser inferior a un (1) dia hébil.

La solicitud de subsanacion se realiza de manera electronica a través del SEACE y sera
remitida al correo electrénico consignado por el postor al momento de realizar su inscripcion en
el RNP, siendo su responsabilidad el permanente seguimiento de las notificaciones a dicho
correo. La notificacion de la solicitud se entiende efectuada el dia de su envio al correo
electrénico.

La presentacion de las subsanaciones se realiza a través del SEACE. No se tomaré en cuenta
la subsanacion que se presente en fisico a la Entidad.

RECHAZO DE LAS OFERTAS

Previo al otorgamiento de la buena pro, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccién segun corresponda, revisa las ofertas econdmicas que cumplen los requisitos de
calificacion, de conformidad con lo establecido para el rechazo de ofertas, previsto en el articulo
68 del Reglamento, de ser el caso.

De rechazarse alguna de las ofertas calificadas, el 6rgano encargado de las contrataciones o
el comité de seleccion, segin corresponda, revisa el cumplimiento de los requisitos de
calificacion de los postores que siguen en el orden de prelacion, en caso las hubiere.

OTORGAMIENTO DE LA BUENA PRO

Definida la oferta ganadora, el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, otorga la buena pro mediante su publicacion en el SEACE,
incluyendo el cuadro comparativo y las actas debidamente motivadas de los resultados de la
admision, no admision, evaluacioén, calificacion, descalificacion, rechazo y el otorgamiento de
la buena pro.

CONSENTIMIENTO DE LA BUENA PRO
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Cuando se hayan presentado dos (2) o mas ofertas, el consentimiento de la buena pro se
produce a los cinco (5) dias habiles siguientes de la notificacion de su otorgamiento, sin que
los postores hayan ejercido el derecho de interponer el recurso de apelacién.

En caso que se haya presentado una sola oferta, el consentimiento de la buena pro se produce
el mismo dia de la notificacion de su otorgamiento.

El consentimiento del otorgamiento de la buena pro se publica en el SEACE al dia habil
siguiente de producido.

Importante

Una vez consentido el otorgamiento de la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones
o el 6rgano de la Entidad al que se haya asignado tal funcion realiza la verificacion de la oferta
presentada por el postor ganador de la buena pro conforme lo establecido en el numeral 64.6 del
articulo 64 del Reglamento.
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CAPITULO I
SOLUCION DE CONTROVERSIAS DURANTE EL PROCEDIMIENTO DE
SELECCION

2.1.

2.2.

RECURSO DE APELACION

A través del recurso de apelacion se pueden impugnar los actos dictados durante el desarrollo
del procedimiento de seleccion hasta antes del perfeccionamiento del contrato.

El recurso de apelacion se presenta ante la Entidad convocante, y es conocido y resuelto por
su Titular, cuando el valor estimado sea igual o menor a cincuenta (50) UIT. Cuando el valor
estimado sea mayor a dicho monto, el recurso de apelacién se presenta ante y es resuelto por
el Tribunal de Contrataciones del Estado.

En los procedimientos de seleccién segin relacion de items, el valor estimado total del
procedimiento determina ante quién se presenta el recurso de apelacion.

Los actos que declaren la nulidad de oficio, la cancelacién del procedimiento de seleccién y
otros actos emitidos por el Titular de la Entidad que afecten la continuidad de este, se impugnan
ante el Tribunal de Contrataciones del Estado.

Importante

e Una vez otorgada la buena pro, el érgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccion, segun corresponda, esta en la obligacion de permitir el acceso de los participantes
y postores al expediente de contratacion, salvo la informacion calificada como secreta,
confidencial o reservada por la normativa de la materia, a mas tardar dentro del dia siguiente
de haberse solicitado por escrito.

Luego de otorgada la buena pro no se da a conocer las ofertas cuyos requisitos de calificacion
no fueron analizados y revisados por el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité
de seleccion, segun corresponda.

e A efectos de recoger la informacion de su interés, los postores pueden valerse de distintos
medios, tales como: (i) la lectura y/o toma de apuntes, (ii) la captura y almacenamiento de
imagenes, e incluso (iii) pueden solicitar copia de la documentacion obrante en el expediente,
siendo que, en este Ultimo caso, la Entidad debera entregar dicha documentacion en el menor
tiempo posible, previo pago por tal concepto.

e El recurso de apelacion se presenta ante la Mesa de Partes del Tribunal o ante las oficinas
desconcentradas del OSCE, o en la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad, segln
corresponda.

PLAZOS DE INTERPOSICION DEL RECURSO DE APELACION

La apelacién contra el otorgamiento de la buena pro o contra los actos dictados con anterioridad
a ella se interpone dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse notificado el
otorgamiento de la buena pro.

La apelacién contra los actos dictados con posterioridad al otorgamiento de la buena pro, contra
la declaracion de nulidad, cancelacion y declaratoria de desierto del procedimiento, se interpone
dentro de los cinco (5) dias habiles siguientes de haberse tomado conocimiento del acto que
se desea impugnar.
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CAPITULO Il
DEL CONTRATO

3.1. PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

Los plazos y el procedimiento para perfeccionar el contrato se realiza conforme a lo indicado en
el articulo 141 del Reglamento.

El contrato se perfecciona con la suscripcion del documento que lo contiene, salvo en los
contratos cuyo monto del valor estimado no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), en
los que se puede perfeccionar con la recepcion de la orden de compra, conforme a lo previsto
en la seccién especifica de las bases.

En el caso de procedimientos de seleccion por relacion de items, se puede perfeccionar el
contrato con la suscripcion del documento o con la recepcién de una orden de compra, cuando
el valor estimado del item corresponda al pardmetro establecido en el parrafo anterior.

Importante

El érgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccidn, segun corresponda, debe
consignar en la seccién especifica de las bases la forma en que se perfeccionara el contrato, sea
con la suscripcion del contrato o la recepcion de la orden de compra. En caso la Entidad perfeccione
el contrato con la recepcion de la orden de compra no debe incluir la proforma del contrato
establecida en el Capitulo V de la seccién especifica de las bases.

Para perfeccionar el contrato, el postor ganador de la buena pro debe presentar los documentos
sefialados en el articulo 139 del Reglamento y los previstos en la seccion especifica de las bases.

3.2. GARANTIAS

Las garantias que deben otorgar los postores y/o contratistas, segun corresponda, son las de fiel
cumplimiento del contrato y por los adelantos.

3.2.1. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO

Como requisito indispensable para perfeccionar el contrato, el postor ganador debe
entregar a la Entidad la garantia de fiel cumplimiento del mismo por una suma equivalente
al diez por ciento (10%) del monto del contrato original. Esta se mantiene vigente hasta la
conformidad de la recepcidn de la prestacion a cargo del contratista.

3.2.2. GARANTIA DE FIEL CUMPLIMIENTO POR PRESTACIONES ACCESORIAS

En las contrataciones que conllevan la ejecucion de prestaciones accesorias, tales como
mantenimiento, reparacion o actividades afines, se otorga una garantia adicional por una
suma equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato de la prestacion
accesoria, la misma que debe ser renovada periédicamente hasta el cumplimiento total de
las obligaciones garantizadas.

Importante
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En los contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00),
no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato ni garantia de fiel
cumplimiento por prestaciones accesorias. Dicha excepcion también aplica a los contratos
derivados de procedimientos de seleccion por relacién de items, cuando el monto del item
adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no superen el monto sefialado
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

En los contratos periodicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro y
pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento el diez
por ciento (10%) del monto del contrato , porcentaje que es retenido por la Entidad durante la
primera mitad del nimero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada pago, con
cargo a ser devuelto a la finalizaciéon del mismo, conforme lo establecen los numerales 149.4 y
149.5 del articulo 149 del Reglamento y el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento.

3.2.3. GARANTIA POR ADELANTO

En caso se haya previsto en la seccion especifica de las bases la entrega de adelantos, el
contratista debe presentar una garantia emitida por idéntico monto conforme a lo
estipulado en el articulo 153 del Reglamento.

3.3. REQUISITOS DE LAS GARANTIAS

Las garantias que se presenten deben ser incondicionales, solidarias, irrevocables y de
realizacion automatica en el pais, al solo requerimiento de la Entidad. Asimismo, deben ser
emitidas por empresas que se encuentren bajo la supervision directa de la Superintendencia de
Banca, Seguros y Administradoras Privadas de Fondos de Pensiones y que cuenten con
clasificacion de riesgo B o superior. Asimismo, deben estar autorizadas para emitir garantias; o
estar consideradas en la ultima lista de bancos extranjeros de primera categoria que
periédicamente publica el Banco Central de Reserva del Peru.

Importante

Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la
buena pro y/o contratista cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion
y eventual ejecucién, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

Advertencia

Los funcionarios de las Entidades no deben aceptar garantias emitidas bajo condiciones
distintas a las establecidas en el presente numeral, debiendo tener en cuenta lo siguiente:

1. La clasificadora de riesgo que asigna la clasificacién a la empresa que emite la garantia
debe encontrarse listada en el portal web de la SBS (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/clasificadoras-de-riesgo).

2. Se debe identificar en la pagina web de la clasificadora de riesgo respectiva, cual es la
clasificacion vigente de la empresa que emite la garantia, considerando la vigencia a la fecha
de emision de la garantia.

3. Para fines de lo establecido en el articulo 148 del Reglamento, la clasificacién de riesgo
B, incluye las clasificaciones B+ y B.

4. Sila empresa que otorga la garantia cuenta con mas de una clasificacion de riesgo emitida
por distintas empresas listadas en el portal web de la SBS, bastara que en una de ellas
cumpla con la clasificacion minima establecida en el Reglamento.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

En caso exista alguna duda sobre la clasificacion de riesgo asignada a la empresa emisora
de la garantia, se deberé consultar a la clasificadora de riesgos respectiva.

De otro lado, ademas de cumplir con el requisito referido a la clasificacion de riesgo, a efectos
de verificar si la empresa emisora se encuentra autorizada por la SBS para emitir garantias,
debe revisarse el portal web de dicha Entidad (http://www.sbs.gob.pe/sistema-
financiero/relacion-de-empresas-que-se-encuentran-autorizadas-a-emitir-cartas-fianza).

Los funcionarios competentes deben verificar la autenticidad de la garantia a través de los
mecanismos establecidos (consulta web, teléfono u otros) por la empresa emisora.

EJECUCION DE GARANTIAS

La Entidad puede solicitar la ejecucion de las garantias conforme a los supuestos contemplados

en el articulo 155 del Reglamento.

ADELANTOS

La Entidad puede entregar adelantos directos al contratista, los que en ningln caso exceden en

conjunto del treinta por ciento (30%) del monto del contrato original, siempre que ello haya sido

previsto en la seccién especifica de las bases.

PENALIDADES

3.6.1. PENALIDAD POR MORA EN LA EJECUCION DE LA PRESTACION
En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones objeto
del contrato, la Entidad le aplica automaticamente una penalidad por mora por cada dia
de atraso, de conformidad con el articulo 162 del Reglamento.

3.6.2. OTRAS PENALIDADES
La Entidad puede establecer penalidades distintas a la mencionada en el numeral
precedente, segun lo previsto en el articulo 163 del Reglamento y lo indicado en la seccion
especifica de las bases.

Estos dos tipos de penalidades se calculan en forma independiente y pueden alcanzar cada una

un monto maximo equivalente al diez por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser

el caso, del item que debi6 ejecutarse.

INCUMPLIMIENTO DEL CONTRATO

Las causales para la resolucion del contrato, seran aplicadas de conformidad con el articulo 36

de la Ley y 164 del Reglamento.

PAGOS

El pago se realiza después de ejecutada la respectiva prestacion, pudiendo contemplarse pagos
a cuenta, segun la forma establecida en la seccién especifica de las bases o en el contrato.

La Entidad paga las contraprestaciones pactadas a favor del contratista dentro de los diez (10)
dias calendario siguientes de otorgada la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen
las condiciones establecidas en el contrato para ello, bajo responsabilidad del funcionario
competente.

La conformidad se emite en un plazo maximo de siete (7) dias de producida la recepcién salvo
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gue se requiera efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacién, en cuyo
caso la conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad del
funcionario que debe emitir la conformidad.

En el caso que se haya suscrito contrato con un consorcio, el pago se realizara de acuerdo a lo
que se indique en el contrato de consorcio.

Advertencia

En caso de retraso en los pagos a cuenta o pago final por parte de la Entidad, salvo que se
deba a caso fortuito o fuerza mayor, esta reconoce al contratista los intereses legales
correspondientes, de conformidad con el articulo 39 de la Ley y 171 del Reglamento,
debiendo repetir contra los responsables de la demora injustificada.

3.9. DISPOSICIONES FINALES

Todos los demas aspectos del presente procedimiento no contemplados en las bases se regiran
supletoriamente por la Ley y su Reglamento, asi como por las disposiciones legales vigentes.
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CAPITULO |
GENERALIDADES

1.1. ENTIDAD CONVOCANTE

Nombre . Universidade Nacional de San Cristobal de Huamanga.

RUC N° . 20143660754

Domicilio legal :Jr. Arequipa N° 175 3ER Piso Ayacucho — Huamanga - Ayacucho
Teléfono: s

Correo electrénico: . abastecimiento@unsch.edu.pe

1.2. OBJETO DE LA CONVOCATORIA

El presente procedimiento de seleccion tiene por objeto la contrataciéon para la ADQUISICION
DEL SUMINISTRO DE ESPECIAS Y FRUTOS SECOS PARA EL COMEDOR UNIVERSITARIO
DE LA UNSCH PERIODO 2025.

ITI\IIEOM DESCRIPCION DI;JII:I/:EDSIISA TOTAL
Aceite de ajonjoli x 270 mL Unidades 100
Aceite de oliva extra virgen x 1L Unidades 96
Achiote Kilogramo 10
Aji amarillo seco Kilogramo 60
Aji panca seco Kilogramo 100
Ajonjoli Kilogramo 22
Algarrobina x 5009g Unidades 24
Almendra Kilogramo 10
Anis entero Kilogramo 15
Anis estrella Kilogramo 1
Café molido a granel Kilogramo 100
Canela china x 250 g. Unidades 10
Canela entera Kilogramo 25

01 | canela molida Kilogramo 2
Castafa Kilogramo 2
Cerveza negra x 630 ml Unidades 48
Chancaca en tapa Unidades 250
Chicha de jora Litros 54
Clavo de olor Kilogramo 15
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Cochayuyo x 170 g. aprox. Unidades 240
Coco rallado Kilogramo 2

Comino entero Kilogramo 20
Flor de Jamaica Kilogramo 30
Gaseosa cola negra x 3L Unidades 24
Glutamato monosaodico x 1 kg. Unidades 20
Laurel Kilogramo 1

Linaza en grano Kilogramo 80
Mani entero Kilogramo 200
Mostaza x 4 Kg. Unidades 20
Orégano entero seco a granel Kilogramo 20
Palillo Kilogramo 5

Paprika Kilogramo 15
Pecana Kilogramo 20
Pimienta blanca molida Kilogramo 5

Pimienta china x 10 g. Unidades 60
Pimienta negra entera en grano Kilogramo 40
Pisco quebranta x 750 mL Unidades 48
Salsa de ostion x 510 g. Unidades 36
Sillao oscuro x 1L Unidades 36
Sillao x 5 Litros Unidades 160
Te a granel Kilogramo 20
Vinagre blanco x 1L Unidades 72
Vinagre tinto x 1L Unidades 144
Vino blanco x 750 mL Unidades 96
Vino tinto x 750 mL Unidades 24

1.3. EXPEDIENTE DE CONTRATACION
El expediente de contratacion fue aprobado mediante FORMATO N° 02, de fecha 24/02/2025.
1.4. FUENTE DE FINANCIAMIENTO

RECURSO ORDINARIOS

Importante
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La fuente de financiamiento debe corresponder a aquella prevista en la Ley de Equilibrio Financiero
del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal en el cual se convoca el procedimiento de seleccion.

1.5. SISTEMA DE CONTRATACION
El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS, de acuerdo con lo
establecido en el expediente de contratacion respectivo.
1.6. MODALIDAD DE EJECUCION
NO APLICA
1.7. DISTRIBUCION DE LA BUENA PRO
NO CORRESPONDE
1.8. ALCANCES DEL REQUERIMIENTO
El alcance de la prestacion esta definido en el Capitulo Il de la presente seccion de las bases.
1.9. PLAZO DE ENTREGA
Los bienes materia de la presente convocatoria se entregaran en el plazo segun el cronograma,
en concordancia con lo establecido en el expediente de contratacion.
CRONOGRAMA DE ENTREGA
ENTREGAS 2025
PRIMERA SEGUNDA
N° DESCRIPCION DE :'A'Eglg A E':;iﬁ?ﬁe : E':;i:zr?e *| ToTaL
17/03/2025 01/08/2025
hasta hasta
31/03/2025 31/08/2025
1 |Aceite de ajonjoli x 270 mL Unidades 50 50 100
2 | Aceite de oliva extra virgen x 1L Unidades 48 48 96
3 | Achiote Kilogramo 10 10
4 | Aji amarillo seco Kilogramo 30 30 60
5 | Aji panca seco Kilogramo 50 50 100
6 |Ajonjoli Kilogramo 22 22
7 | Algarrobina x 5009 Unidades 24 24
8 | Almendra Kilogramo 10 10
9 | Anis entero Kilogramo 15 15
10 | Anis estrella Kilogramo 1 1
11 | Café molido a granel Kilogramo 50 50 100
12 | Canela china x 250 g. Unidades 10 10
13 | Canela entera Kilogramo 25 25
14 | Canela molida Kilogramo 2 2
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15 | Castafia Kilogramo 2 2
16 | Cerveza negra x 630 mL Unidades 24 24 48
17 | Chancaca en tapa Unidades 125 125 250
18 | Chicha de jora Litros 27 27 54
19 | Clavo de olor Kilogramo 15 15
20 | Cochayuyo x 170 g. aprox. Unidades 120 120 240
21 | Coco rallado Kilogramo 2 2
22 | Comino entero Kilogramo 20 20
23 | Flor de Jamaica Kilogramo 30 30
24 | Gaseosa cola negra x 3L Unidades 12 12 24
25 | Glutamato monosaddico x 1 kg. Unidades 20 20
26 | Laurel Kilogramo 1 1
27 | Linaza en grano Kilogramo 40 40 80
28 | Mani entero Kilogramo 100 100 200
29 | Mostaza x 4 Kg. Unidades 10 10 20
30 | Orégano entero seco a granel Kilogramo 20 20
31 | Palillo Kilogramo 5 5
32 | Paprika Kilogramo 15 15
33 | Pecana Kilogramo 20 20
34 | Pimienta blanca molida Kilogramo 5 5
35 | Pimienta china x 10 g. Unidades 60 60
36 | Pimienta negra entera en grano Kilogramo 40 40
37 | Pisco quebranta x 750 mL Unidades 48 48
38 | Salsa de ostion x 510 g. Unidades 36 36
39 | Sillao oscuro x 1L Unidades 36 36
40 | Sillao x 5 Litros Unidades 80 80 160
41 | Te a granel Kilogramo 20 20
42 | Vinagre blanco x 1L Unidades 72 72
43 | Vinagre tinto x 1L Unidades 144 144
44 | Vino blanco x 750 mL Unidades 96 96
45 | Vino tinto x 750 mL Unidades 24 24
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1.10.

1.11.

COSTO DE REPRODUCCION Y ENTREGA DE BASES

Los participantes registrados tienen el derecho de recabar un ejemplar de las bases, para cuyo
efecto deben cancelar S/ 10.00 (Diez Soles) en caja de la Universidad Nacional San Cristébal de
Huamanga, sito en jr. Arequipa N° 175 tercer piso — Ayacucho - Huamanga — Ayacucho.

Importante

El costo de entrega de un ejemplar de las bases no puede exceder el costo de su reproduccion.

BASE LEGAL

- Ley N° 32185 - Ley de Presupuesto del Sector Publico para el Afio Fiscal 2025.

- Ley N° 32186 - Ley de Equilibrio Financiero del Presupuesto del Sector Publico del afio fiscal
2025.

- Ley N° 32187 - Ley de endeudamiento del sector publico para el afio fiscal 2025.

- D.L. N° 1440 - Ley General del Sistema Nacional de Presupuesto.

- TUO de la Ley N° 30225- Ley de Contrataciones del Estado aprobado mediante D.S. N° 082-
2019-EF, modificados por D.L. N° 1341y D.L. N° 1444,

- Reglamento de Ley de Contrataciones del Estado, Aprobado mediante D.S. N° 344-2018-EF,
modificado mediante D.S. N° 377-2019-EF, D.S. N° 168-2020-EF, D.S. 250- 2020-EF, D.S. N°
234-2022-EF, D.S. N° 308-2022-EF, D.S. N° 167-2023-EF y D.S. N° 051- 2024-EF.

- D.S. N° 004-2019-JUS, aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27444 - Ley del
Procedimiento Administrativo General.

- Texto Unico Ordenado de la Ley N° 27806 Ley de Transparencia y Acceso a la Informacion
Pudblica, aprobado mediante D.S. N° 021-2019-JUS y su Reglamento aprobado mediante D.S.
N° 072-2003-PCM.

- D.S. N° 007-2008-TR, que aprueba el Texto Unico Ordenado de la Ley de Promocion de la
Competitividad, Formalizacion y Desarrollo de la Micro y Pequefia Empresa y del Acceso al
Empleo Decente, Ley MYPE.

- Ley N° 29973 - Ley General de la Persona con Discapacidad.

- Decreto Supremo N° 162-2021-EF Directivas del OSCE.

- Cddigo Civil

Las referidas normas incluyen sus respectivas modificaciones, de ser el caso.
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CAPITULO II ,
DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

2.1. CALENDARIO DEL PROCEDIMIENTO DE SELECCION

Segun el cronograma de la ficha de seleccion de la convocatoria publicada en el SEACE.

Importante
De conformidad con la vigesimosegunda Disposicion Complementaria Final del Reglamento, en
caso la Entidad (Ministerios y sus organismos publicos, programas o proyectos adscritos) haya
difundido el requerimiento a través del SEACE siguiendo el procedimiento establecido en dicha
disposicion, no procede formular consultas u observaciones al requerimiento.
2.2. CONTENIDO DE LAS OFERTAS
La oferta contendrd, ademas de un indice de documentos?, la siguiente documentacion:

2.2.1. Documentacién de presentacién obligatoria

2.2.1.1. Documentos parala admision de la oferta
a) Declaracion jurada de datos del postor. (Anexo N° 1)

b) Documento que acredite la representacion de quien suscribe la oferta.

En caso de persona juridica, copia del certificado de vigencia de poder del
representante legal, apoderado o mandatario designado para tal efecto.

En caso de persona natural, copia del documento nacional de identidad o
documento analogo, o del certificado de vigencia de poder otorgado por persona
natural, del apoderado o mandatario, segun corresponda.

En el caso de consorcios, este documento debe ser presentado por cada uno de
los integrantes del consorcio que suscriba la promesa de consorcio, segin
corresponda.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan
prohibidas de exigir a los administrados o usuarios la informaciéon que puedan
obtener directamente mediante la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2
y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa medida, si la Entidad es usuaria de la
Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE®y siempre que el servicio web
se encuentre activo en el Catdlogo de Servicios de dicha plataforma, no
correspondera exigir el certificado de vigencia de poder y/o documento nacional de
identidad.

c) Declaracion jurada de acuerdo con el literal b) del articulo 52 del Reglamento.
(Anexo N° 2)

d) Declaracién jurada de cumplimiento de las Especificaciones Técnicas contenidas
en el numeral 3.1 del Capitulo 1l de la presente seccion. (Anexo N° 3)

e) Declaracion jurada de plazo de entrega. (Anexo N° 4)4

2 La omision del indice no determina la no admisién de la oferta.

3 Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catalogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del
Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

4 En caso de considerar como factor de evaluacion la mejora del plazo de entrega, el plazo ofertado en dicho anexo servira
también para acreditar este factor.
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f)  Promesa de consorcio con firmas legalizadas, de ser el caso, en la que se
consigne los integrantes, el representante comun, el domicilio comdn y las
obligaciones a las que se compromete cada uno de los integrantes del consorcio
asi como el porcentaje equivalente a dichas obligaciones. (Anexo N° 5)

g) El precio de la oferta en SOLES. Adjuntar obligatoriamente el Anexo N° 6.

El precio total de la oferta y los subtotales que lo componen son expresados con
dos (2) decimales. Los precios unitarios pueden ser expresados con mas de dos
(2) decimales.

Importante

El 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segin corresponda,
verifica la presentacion de los documentos requeridos. De no cumplir con lo requerido,
la oferta se considera no admitida.

2.2.1.2. Documentos para acreditar los requisitos de calificacién

Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Requisitos de Calificacion”
gue se detallan en el numeral 3.2 del Capitulo 1l de la presente seccién de las bases.

2.2.2. Documentacién de presentacién facultativa:

a) En el caso de microempresas y pequefias empresas integradas por personas con
discapacidad, o en el caso de consorcios conformados en su totalidad por estas
empresas, deben presentar la constancia o certificado con el cual acredite su
inscripcion en el Registro de Empresas Promocionales para Personas con
Discapacidad®

b) Solicitud de bonificacion del cinco por ciento (5%) por tener la condiciéon de micro y
pequefia empresa (Anexo N°10).

c) Incorporar en la oferta los documentos que acreditan los “Factores de Evaluacion”
establecidos en el Capitulo IV de la presente seccién de las bases, a efectos de
obtener el puntaje previsto en dicho Capitulo para cada factor.

Advertencia

El 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccién, segun corresponda, no
podra exigir al postor la presentacién de documentos que no hayan sido indicados en los
acapites “Documentos para la admision de la oferta”, “Requisitos de calificacion” y “Factores
de evaluacion”.

5

Dicho documento se tendra en consideracién en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento.

©/
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2.3. PRESENTACION DEL RECURSO DE APELACION
“El recurso de apelacion se presenta ante la Unidad de Tramite Documentario de la Entidad.

En caso el participante o postor opte por presentar recurso de apelacion y por otorgar la garantia
mediante depdsito en cuenta bancaria, se debe realizar el abono en:

N ° de Cuenta : 0401-028714
Banco : BANCO DE LA NACION
Ne CClI® : 018-401-000401028714-04

2.4. REQUISITOS PARA PERFECCIONAR EL CONTRATO

El postor ganador de la buena pro debe presentar los siguientes documentos para perfeccionar
el contrato:

a) Garantia de fiel cumplimiento del contrato.

b) Garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, de ser el caso.

¢) Contrato de consorcio con firmas legalizadas ante Notario de cada uno de los integrantes, de
ser el caso.

d) Cddigo de cuenta interbancaria (CCI) o, en el caso de proveedores no domiciliados, el nimero
de su cuenta bancaria y la entidad bancaria en el exterior.

e) Copia de la vigencia del poder del representante legal de la empresa que acredite que cuenta
con facultades para perfeccionar el contrato, cuando corresponda.

f) Copia de DNI del postor en caso de persona natural, o de su representante legal en caso de
persona juridica.

Advertencia

De acuerdo con el articulo 4 del Decreto Legislativo N° 1246, las Entidades estan prohibidas de
exigir a los administrados o usuarios la informacién que puedan obtener directamente mediante
la interoperabilidad a que se refieren los articulos 2 y 3 de dicho Decreto Legislativo. En esa
medida, si la Entidad es usuaria de la Plataforma de Interoperabilidad del Estado — PIDE’ y
siempre que el servicio web se encuentre activo en el Catélogo de Servicios de dicha plataforma,
no correspondera exigir los documentos previstos en los literales e) y f).

g) Domicilio para efectos de la notificacion durante la ejecucion del contrato.

h) Autorizacién de notificacion de la decision de la Entidad sobre la solicitud de ampliacion de
plazo mediante medios electréonicos de comunicacion ® (Anexo N° 11).

i) Detalle de los precios unitarios del precio ofertado®.

j) Detalle del precio de la oferta de cada uno de los bienes que conforman el paquete®.

Importante

e En caso que el postor ganador de la buena pro sea un consorcio, las garantias que presente
este para el perfeccionamiento del contrato, asi como durante la ejecucion contractual, de ser
el caso, ademas de cumplir con las condiciones establecidas en el articulo 33 de la Ley y en
el articulo 148 del Reglamento, deben consignar expresamente el nombre completo o la

6 En caso de transferencia interbancaria.
7 Para mayor informacién de las Entidades usuarias y del Catélogo de Servicios de la Plataforma de Interoperabilidad del

Estado — PIDE ingresar al siguiente enlace https://www.gobiernodigital.gob.pe/interoperabilidad/

8 Entanto se implemente la funcionalidad en el SEACE, de conformidad con la Primera Disposicién Complementaria Transitoria
del Decreto Supremo N° 234-2022-EF.

® Incluir solo en caso de la contratacion bajo el sistema a suma alzada.

10 Incluir solo en caso de contrataciones por paquete.

@
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2.5.

2.6.

Importante

denominacion o razén social de los integrantes del consorcio, en calidad de garantizados, de
lo contrario no podran ser aceptadas por las Entidades. No se cumple el requisito antes
indicado si se consigna Unicamente la denominacion del consorcio, conforme lo dispuesto en
la Directiva “Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.

e Enlos contratos periodicos de suministro de bienes que celebren las Entidades con las micro
y pequefias empresas, estas Ultimas pueden otorgar como garantia de fiel cumplimiento el
diez por ciento (10%) del monto del contrato, porcentaje que es retenido por la Entidad durante
la primera mitad del nimero total de pagos a realizarse, de forma prorrateada en cada pago,
con cargo a ser devuelto a la finalizacion del mismo, conforme lo establece el numeral 149.4
del articulo 149 y el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Para dicho efecto los
postores deben encontrarse registrados en el REMYPE, consignando en la Declaracion
Jurada de Datos del Postor (Anexo N° 1) o en la solicitud de retencién de la garantia durante
el perfeccionamiento del contrato, que tienen la condicion de MYPE, lo cual sera verificado
por la Entidad en el link http://wwwz2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2 opcién consulta de
empresas acreditadas en el REMYPE.

e Enlos contratos cuyos montos sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/200,000.00),
no corresponde presentar garantia de fiel cumplimiento de contrato ni garantia de fiel
cumplimiento por prestaciones accesorias. Dicha excepcion también aplica a los contratos
derivados de procedimientos de seleccién por relacion de items, cuando el monto del item
adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere el monto sefialado
anteriormente, conforme a lo dispuesto en el literal a) del articulo 152 del Reglamento.

Importante

e Corresponde a la Entidad verificar que las garantias presentadas por el postor ganador de la
buena pro cumplan con los requisitos y condiciones necesarios para su aceptacion y eventual
ejecucion, sin perjuicio de la determinacion de las responsabilidades funcionales que
correspondan.

e De conformidad con el Reglamento Consular del Per aprobado mediante Decreto Supremo
N° 076-2005-RE para que los documentos publicos y privados extendidos en el exterior
tengan validez en el PerU, deben estar legalizados por los funcionarios consulares peruanos
y refrendados por el Ministerio de Relaciones Exteriores del Peru, salvo que se trate de
documentos publicos emitidos en paises que formen parte del Convenio de la Apostilla, en
cuyo caso bastara con que estos cuenten con la Apostilla de la Haya'®.

e La Entidad no puede exigir documentacion o informacion adicional a la consignada en el
presente numeral para el perfeccionamiento del contrato.

PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO

El contrato se perfecciona con la suscripcién del documento que lo contiene. Para dicho efecto
el postor ganador de la buena pro, dentro del plazo previsto en el articulo 141 del Reglamento,
debe presentar la documentacién requerida en mesa de partes de la Direccion General de
Administracion de la Universidad Nacional San Cristobal de Huamanga, sito en Jr. Arequipa N°
175 tercer piso — Ayacucho - Huamanga — Ayacucho.

FORMA DE PAGO

La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista en pagos
periddicos de manera mensual, de acuerdo al ingreso de productos reportado por el Responsable
de Almacén Comedor Universitario, previa conformidad suscrita por la Unida de Comedor y
Residencia y por el Responsable de Almacén Comedor Universitario de la UNSCH.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la Entidad debe
contar con la siguiente documentacion:

11

Segun lo previsto en la Opinién N° 009-2016/DTN.
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- Recepcién del responsable de almacén del Comedor Universitario.

- Informe del funcionario responsable de la Unidad de Comedor y Residencia emitiendo la
conformidad de la prestacion efectuada.

- Guia de remision

- Comprobante de pago

Dicha documentacidon se debe presentar en mesa de partes de la Direccién General de
Administracién de la Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga, sito en Jr. Arequipa
N° 175 tercer piso — Ayacucho - Huamanga — Ayacucho.
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CAPITULO 1II
REQUERIMIENTO

Importante

De conformidad con el numeral 29.8 del articulo 29 del Reglamento, el area usuaria es responsable
de la adecuada formulacion del requerimiento, debiendo asegurar la calidad técnica y reducir la
necesidad de su reformulacion por errores o deficiencias técnicas que repercutan en el proceso de
contratacion.

3.1. ESPECIFICACIONES TECNICAS

250
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] “ESPECIFICACIONES TECNICAS”

ESPECIFICACIONES TECNICAS

CONTRATACION DEL SUMINISTRO DE ESPECIAS Y FRUTOS SECOS PARA EL
COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNSCH 2025

1. DENOMINACION Y FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION
Denominacién
Adquisicion del suministro especias y frutos secos para el Comedor Universitario de
la UNSCH periodo 2025.

Finalidad Publica

La Universidad Nacional de San Cristébal de Huamanga, brinda a través del
servicio del Comedor Universitario, alimentacion nutritiva y saludable a los
estudiantes de escasos recursos econdmicos durante el periodo lectivo de cada
afo académico. Para tal fin, la prestacion del servicio requiere la provision de
bienes necesarios como: especias y frutos secos.

2. BIENE A CONTRATAR
Cantidad a contratar:

UNIDAD
= DESCRIPCION DE | TOTAL
MEDIDA

Aceite de ajonjoli x 270 mL Unidades 100
Aceite de oliva extra virgen x 1L Unidades 96
Achiote Kilogramo 10
Aji amarillo seco Kilogramo 60
Aji panca seco Kilogramo | 100
Ajonjoli Kilogramo 22
Algarrobina x 500g Unidades 24
Almendra Kilogramo 10
Anis entero Kilogramo 15
Anis estrella Kilogramo 1
Café molido a granel Kilogramo | 100
Canela china x 250 g. Unidades 10

01 |Canela entera Kilogramo | 25
Canela molida Kilogramo 2
Castana Kilogramo 2
Cerveza negra x 630 ml Unidades 48
Chancaca en tapa Unidades | 250
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Chicha de jora Litros 54
Clavo de olor Kilogramo 15
Cochayuyo x 170 g. aprox. Unidades 240
Coco rallado Kilogramo 2
Comino entero Kilogramo 20
Flor de jamaica Kilogramo 30
Gaseosa cola negra x 3L Unidades 24
Glutamato monosddico x 1 kg. Unidades 20
Laurel Kilogramo 1
Linaza en grano Kilogramo 80
Mani entero Kilogramo | 200
Mostaza x 4 Kg. Unidades 20
Orégano entero seco a granel Kilogramo 20
Palillo Kilogramo 5
g Paprika Kilogramo 15
R Pecana Kilogramo | 20
Pimienta blanca molida Kilogramo 5
Pimienta china x 10 g. Unidades 60
Pimienta negra entera en grano Kilogramo 40
Pisco quebranta x 750 mL Unidades 48
Salsa de ostion x 510 g. Unidades 36
Sillao oscuro x 1L Unidades 36
Sillao x 5 Litros Unidades 160
Te a granel Kilogramo 20
Vinagre blanco x 1L Unidades 72
Vinagre tinto x 1L Unidades 144
Vino blanco x 750 mL Unidades 96
Vino tinto x 750 mL Unidades 24

2.1. Caracteristicas técnicas
Las caracteristicas de cada producto se esta anexado al final para su
verificacion.

3. SISTEMA DE CONTRATACION
El presente procedimiento se rige por el sistema de PRECIOS UNITARIOS

4, CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR.
4.1. Lugar y plazo de ejecucion de la prestacion
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4.1.1. Lugar de entrega
Los bienes sera recepcionado en los almacenes del Comedor Universitario,
sito en la Av. del Deporte S/N — Residencia de Estudiantes, a cargo del
Responsable de Almacén y del profesional en Nutricion o a quien se designe
del Comedor Universitario. Los pedidos semanales solicitados por un
profesional en Nutricion o quien haga sus veces corresponden a las
entregas mensuales establecidas en los plazos de entrega.

~sow UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA

El horario de entrega y recepcion serd de lunes a sabado a partir de las
06:00 a.m. en presencia del profesional en Nutricion o a quien se designe y
el Responsable de Aimacén Comedor indefectiblemente.

Cualquier cambio de producto se hara de inmediato y se coordinaré con los

responsables

4.1.2. Plazo de entrega
Los bienes se entregaran seguin el cronograma siguiente:

ENTREGAS 2025

PRIMERA | SEGUNDA
N UNIDAD |ENTREGA | ENTREGA
A DESCRIPCION DE a partir de | a partirde | TOTAL

MEDIDA |17/03/2025 | 01/08/2025
hasta hasta

31/03/2025 | 31/08/2025
1 |Aceite de ajonjoli x 270 mL Unidades 50 50 100
2 | Aceite de oliva extra virgen x 1L Unidades 48 48 96
3 |Achiote Kilogramo 10 10
4 | Aji amarillo seco Kilogramo 30 30 60
5 |Aji panca seco Kilogramo 50 50 100
6 |Ajonjoli Kilogramo 22 22
7 | Algarrobina x 500g Unidades 24 24
8 |Almendra Kilogramo 10 10
9 |Anis entero Kilogramo 15 15
10 | Anis estrella Kilogramo 1 1
11 | Café molido a granel Kilogramo 50 50 100
12 | Canela china x 250 g. Unidades 10 10
13 | Canela entera Kilogramo 25 25
14 | Canela molida Kilogramo 2 2
15 | Castafa Kilogramo 2 2
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16 | Cerveza negra x 630 mL Unidades 24 24 48
17 | Chancaca en tapa Unidades 125 125 250
18 | Chicha de jora Litros 27 27 54
19 | Clavo de olor Kilogramo 15 15
20 | Cochayuyo x 170 g. aprox. Unidades 120 120 240
21| Coco rallado Kilogramo 2 2

22 | Comino entero Kilogramo 20 20
23 | Flor de Jamaica Kilogramo 30 30
24 | Gaseosa cola negra x 3L Unidades 12 12 24
25 | Glutamato monosédico x 1 kg. Unidades 20 20
26 | Laurel Kilogramo 1 1

27 |Linaza en grano Kilogramo 40 40 80
28 | Mani entero Kilogramo 100 100 200
29 | Mostaza x 4 Kg. Unidades 10 10 20
30 | Orégano entero seco a granel Kilogramo 20 20
31 |Palillo Kilogramo 5 5

32 | Paprika Kilogramo 15 15
33 |Pecana Kilogramo 20 20
34 | Pimienta blanca molida Kilogramo 5 5

35 | Pimienta china x 10 g. Unidades 60 60
36 | Pimienta negra entera en grano Kilogramo 40 40
37 | Pisco quebranta x 750 mL Unidades 48 48
38 | Salsa de ostién x 510 g. Unidades 36 36
39 | Sillao oscuro x 1L Unidades 36 36
40 | Sillao x 5 Litros Unidades 80 80 160
41|Te a granel Kilogramo 20 20
42 | Vinagre blanco x 1L Unidades 72 72
43 | Vinagre tinto x 1L Unidades 144 144
44 | Vino blanco x 750 mL Unidades 96 96
45 | Vino tinto x 750 mL Unidades 24 24

4.2. Condiciones de entrega

e El personal de la empresa contratista debe estar debidamente uniformado
(gorra, protector naso bucal, mandil, guantes), al momento de entregar
los productos.

o El contratista debe sefialar su domicilio fiscal de su establecimiento, datos
de contacto (celular u otro medio), suyo y otro referencial.
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Los alimentos deben transportarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracion y debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo
V, Capitulo Il “Del Transporte” del Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo
N° 007-98-SA, y sus modificatorias.

No se transportarén productos incompatibles como: productos de origen
animal con productos vegetales o productos crudos con productos
elaborados.

Al momento de la entrega el contratista deberd presentar segun al
producto que corresponda:

Certificado de Autorizacion Sanitaria de Establecimiento vigente, otorgado
por el Servicio Nacional de Sanidad Agraria — SENASA; donde debe
indicar el tipo de alimento que corresponde al bien a contratar, dicha
autorizacion debe estar a nombre de del postor, de no ser asi, deberé
tener un vinculo contractual de la empresa que utilizara la autorizacion
sanitaria.

Registros Sanitarios vigente del bien correspondiente, expedido por la
Direccion General de Salud Ambiental e Inocuidad Alimentaria — DIGESA.

A la hora de entrega los productos deben cumplir con las especificaciones
solicitadas, en caso no cumpla con el area usuaria no recepcionars los
bienes.

4.3. Métodos de muestreo, ensayos o pruebas para la conformidad de los

bienes

NTP 209.187:1986 (revisada el 2012) ACEITES Y GRASAS COMESTIBLES.

Aceite de ajonjoli (sésamo). 12 Edicion.

NTP 209.013: 2008 (Rev. 2018) - ACEITE DE OLIVA. Definiciones, Requisitos y

Rotulado.

ICS - Clasificacién Internacional de Normas Técnicas 67.220.10 - Especias y

condimentos.

NTP 209.200:1982 (revisada el 2018) ESPECIAS Y CONDIMENTOS. Achiote.

Requisitos. 12 Edicion.

NTP 209.028:2015 Café tostado en grano o molido. Requisitos.
NTP 011.053:2021 PAPRIKA ENTERA. Requisitos. 22 Edicion.
NTP 209.227:1984 SILLAU, SILLAO, SIYAU O SIYAO. Requisitos.
NTP 211.011:2006 BEBIDAS ALCOHOLICAS. Pisco. Requisitos

NTP 209.020 VINAGRE.
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NTP 212.014. 2011. Bebidas Alcohdlicas Vitivinicolas. Vinos. Requisitos.

5. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION

5.1. Conformidad de los bienes
La recepcion de los bienes sera otorgada por el Responsable de Almacén
Comedor de la Unidad de Abastecimiento y la verificacion de la calidad y
cumplimiento de las Especificaciones Técnicas sera otorgada por el Profesional
en Nutricion o quien se designe del Comedor Universitario, correspondiente a la
entrega mensual seglin cronograma, en un plazo maximo de quince (15) dias.

5.2. Forma de pago
La Entidad realizara el pago de la contraprestacion pactada a favor del contratista
en pagos parciales de manera mensual, de acuerdo al ingreso de productos
reportado por el Responsable de Almacén Comedor Universitario, previa
conformidad suscrita por la Unida de Comedor y Residencia y por el Responsable
de Almacén Comedor Universitario de la UNSCH.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contratista, la
Entidad debe contar con la siguiente documentacion:

Recepcion del responsable de almacén del Comedor Universitario.

Informe del funcionario responsable de la Unidad de Comedor y Residencia
emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada.

- Guia de remision

- Comprobante de pago

5.3. Reajuste de los pagos
No aplica.

5.4. Penalidades por mora
Las penalidades se aplicaran segln el numeral 162.1. En caso de retraso
injustificado del contratista en la ejecucién de las prestaciones objeto del
contrato, la Entidad le aplica automéaticamente una penalidad por mora por cada
dia de atraso. La penalidad se aplica automaticamente y se calcula de acuerdo
a la siguiente formula:

Penalidad diaria = 0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias
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Donde F tiene los siguientes valores:

a) Para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias, para bienes, servicios en
general, consultorias y ejecucion de obras: F 0.40.

b) Para plazos mayores a sesenta (60) dias:

b.1) Para bienes, servicios en general y consultorias: F = 0.25

b.2) Para obras: F = 0.15

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacion de plazo
debidamente aprobado. Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en
consecuencia no se aplica penalidad, cuando EL CONTRATISTA acredite, de
modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo transcurrido no le resulta
imputable. En este Ultimo caso la calificacion del retraso como justificado por
parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos
directos de ningln tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

5.5. Responsabilidad por vicios ocultos
El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de un (1) afio contado a
partir de la conformidad otorgada por la entidad.

5.6. Otros

5.6.1. Transporte (en la ejecucion contractual)
Los alimentos y bebidas deben transportarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracién y debera ajustarse a lo sefialado en el Titulo V,
Capitulo Il “Del Transporte” del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario
de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante Decreto Supremo N° 007-98-SA, y
sus modificatorias.

5.6.2. Almacenamiento (en la ejecucion contractual)

Los alimentos y bebidas deben almacenarse de manera que se prevenga su
contaminacion o alteracion y el almacenamiento debera ajustarse a lo sefialado
en el Titulo V, Capitulo | “Del almacenamiento” del Reglamento sobre
Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 007-98-SA, y sus modificatorias; y en la NTS N° 114-
MINSA/DIGESA-V.01, Norma Sanitaria para el Almacenamiento de Alimentos
Terminados destinados al Consumo Humano, aprobada mediante Resolucion
Ministerial N° 066-2015/MINSA.
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6. Normas de anticorrupcion

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o
tratandose de una persona juridica a través de sus socios, integrantes de los
oOrganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores 0 personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de
la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado, cualquier
pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacién al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la
ejecucion del contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no
cometer actos ilegales o de corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus
socios, accionistas, participacionistas, integrantes de los o6rganos de
administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios, asesores y
personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.
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ACEITE DE AJONJOLI

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

Denominacién del bien : ACEITE DE AJONJOLI

Denominacién técnica : ACEITE DE AJONJOL{

Unidad de medida : LITRO

Descripcién General  : Es el producto alimenticio constituido principalmente por
glicéridos de acidos grasos obtenidos tinicamente de fuentes vegetales: ajonjoli,
liquido a la temperatura de 20°C. Podra contener pequefias cantidades de otros
lipidos, tales como fosfatidos, de constituyentes insaponificables y de 4cidos grasos
libres naturalmente presentes en la grasa o el aceite.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

A.  CARACTERISTICAS

Los aceites vegetales comestibles pueden estar en forma pura (aceite proveniente
de una sola materia prima) o mixta (constituido por la mezcla de aceites puros). El
aceite de ajonjoli, se obtiene de semillas de sésamo (Sesamum indicum)

B. REQUISITOS

B.1.Atributos del bien
El Aceite de ajonjoli debe cumplir con los siguientes requisitos:
No producir efectos téxicos o dafiinos en el organismo.
No acusar la presencia del solvente empleado en su extraccién, cuando se
haya usado este procedimiento. (Ref.: NTP 209.001:1983, CODEX STAN
210-1999). Asimismo, debera cumplir con lo siguiente:

ATRIBUTO ESPECIFICACION REFERENCIA

Sabory olor Caracteristico.
Exento de olores y sabores
extrafios o rancios.

Particulas extrafias No llevar particulas extrafias en
suspensién.

lAgua INo contener mas de 0,1%.

Acidez No tener una acidez libre NTP 209.001:1983
expresada como acido oleico,
mayor de 0,20%.

Indice de peréxido No mayor de 5 miliequivalentes

por kilo de muestra.
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C. ENVASE
Botellas de vidrio de 270 mL. El envase que contiene el producto debe ser de
material inocuo, estar libre de sustancias que puedan ser cedidas al producto en
condiciones tales que puedan afectar su inocuidad, y estar fabricado de manera que
mantenga la calidad sanitaria y composicién del producto durante toda su vida util.
(Art. 118, D.S. 007-98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas).

Este envase debera corresponder al autorizado en el Registro Sanitario (botella de
plastico, bidén, galonera, balde de PVC, PET y polietileno, lata, etc.), de primer uso y
del mismo tamafio, que cumpla con lo establecido en la NTP 350.008:1967
ENVASES METALICOS PARA ACEITES COMESTIBLES o en la NTP 311.286:1988.
(revisada el 2012) ENVASES DE PLASTICO. Botellas de policloruro de vinilo para
aceite comestible, seglin corresponda, y en el Art. 119 del D.S. 007-98-SA
Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas.

D. ROTULADO

Los envases de Aceite de ajonjoli deberén llevar rotulado, en forma destacada, las
siguientes indicaciones en caracteres legibles (segtin lo sefialado en el Art. 117 del
D.S. 007- 98-SA Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y
Bebidas), los mismos que deberan concordar con la NMP 001:1995 PRODUCTOS
ENVASADOS: Rotulado y NTP 209.038:2009 ALIMENTOS ENVASADOS. Etiquetado.
7a. ed,, segln corresponda:

a) Nombre del producto

b) Forma en que se presenta

c) Volumen en litros, del producto envasado.

d) Nombre o razén social del fabricante o de la entidad comercial bajo cuya
marca se expende el producto.

e) Laidentificacién del lote de produccién.

f) Nombre del pais donde se elaboré el producto.

g) Numero del Registro Sanitario

Para la impresién de estos rétulos deberd utilizarse tinta indeleble de uso
alimentario, la que no debe desprenderse ni borrarse con el rozamiento y
manipuleo.

E. TRANSPORTE
El medio de transporte empleado no deberd transmitir al Aceite de ajonjolf
caracteristicas indeseables que impidan su consumo, y deberd ajustarse a lo
sefialado en el
Titulo V Capitulo II “Del transporte” del “Reglamento sobre Vigilancia y Control
Sanitario de Alimentos y Bebidas” (D.S. N2 007-98-SA).
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Fecha: Enero - 2024

DIRECCION DE BIENESTAR ESPECIFICACIONES TECNICAS Versién N°: 01

URIVERSITARIO ACEITE DE OLIVA EXTRA VIRGEN Cédigo: AC

UNIDAD DE COMEDOR Y RESIDENCIA

Elaborado por: UCR

1. CARACTERISTICAS GENERALES

1.1. Denominacién técnica Aceite de oliva extra virgen
1.2. Tipo de alimentos No perecible
1.3. Grupo de alimentos Aceites y grasas
Aceite obtenido del fruto del olivo, uni por proced 4nicos o por otros medios fisicos
1.4, Descripcién general en condiciones, especialmente térmicas, que no produzcan la alteracién del aceite, que no haya tenido mas tartamiento que el
lavado, la di i6n, la centri ién y el filtrado; cuyas caracteristicas or lépticas sean irreproch
2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS
2.1. Caracteristicas Organolépticas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Saboryolor De acuerdo a la naturaleza del producto, exento de sabores y
olores extrafios o rancios. Requisitos del Comedor
Color De acuerdo a la naturaleza del producto, traslicido y brillante. Universitario
Aspecto Exento de materias extraiias o particulas en suspensién.
2.2. Caracterfsticas Fisico Quimicas
Caracteristicas Especificacién Referencia
Materia volatil a 105 Méximo 0,2
°C (m/m) (%)
Impurezas insolubles Méximo 0,05
(m/m) (%)
Contenido de jabon Ao 0,005 NTP-CODEX STAN
[(m/m) (%) g 210:2014. ACEITES
Indice de acidez (mg Miximo 0.6 VEGETALES
de KOH/g de aceite) g ESPECIFICADOS.
Tndice de peréxido Requisitos
(megq de oxigeno Méximo 10
activo/kg de aceite)
Hierro (mg/kg) Méximo 1,5
Cobre (mg/kg) Maximo 0,1
2.3. Caracteristicas Microbiolégicas
No aplica

3. PRESENTACION

3.1.Pr 6n y envases
Envases Tipo Material Capacidad

Envases de vidrio o

Envase primario Botella Polietileno Tereftalato 1 Litro
(PET) con tapa
porer
Envase secundario Caja Cart6n corrugado fabricante

3.2. Vida atil
El producto tiene un tiempo de vida itil esperado de 12 meses. Almacenado bajo sombra, sobre anaqueles, temperatura ambiente, lugar fresco y limpio, ventilado, sin
exposicién a la luz solar.

3.3. Rotulado

El rotulado debe ajustarse a lo establecido en el artfculo 1172 del Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, aprobado por Decreto
Supremo N 007-98-SA, debiendo contener en el envase de presentacién unitaria la siguiente informacién mfnima:

@ Nombre del producto

® Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la elaboracién del producto

® Contenido neto

® Nombre o razén social y direccién del fabricante

@ Cédigo de lote

® Fecha de vencimiento

® Condiciones de conservacién

® Cédigo de Registro Sanitario

4. REQUISITOS DE CERTIFICACION

4.1. Documentacién opcional

a) Copia simple de la consulta web del Registro Sanitario del producto y anotaciones segiin corresponda, expedido por la DIGESA, el que debe corresponder al producto,
marca, envase y presentacién, vigente durante el periodo de atencién.

4.2. Certificacién opcional

Copia simple de la Resolucién Directoral que otorga la Validacién Técnica Oficial del Plan HACCP emitida por la DIGESA, otorgada para la linea de proceso productivo del
producto requerido, vigente durante la fabricacién del producto.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

ACHIOTE ENTERO
Nombre del Producto | ACHIOTE ENTERO
Es un colorante natural con un alto contenido de pigmento,
Descripcion del llamado bixina. Este aporta tonalidades de color rojo
Producto intenso, que es utilizado como especia en la preparacién de
alimentos.
Calidad De primera, color y olor sui generis.
Olor: Aromatico. Caracteristico del producto y no presentara
olores desagradables o ajenos al producto
Caractgrlstlcas Color: Guinda o rojo oscuro caracteristico
Sensoriales
Sabor: Caracteristico a la especie
Aspecto: Grano entero, sin presencia de materia extrafa.
Se presenta en bolsas de polietileno de alta densidad y
Empaque :
primer uso.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direcciéon  del  fabricante, Numero de registro
sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para
Rotulado conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto, Servicio al Consumidor
y Cédigo de Barras.
Vida 1til 12 Meses
Condiciones de
f Almacenar en lugar fresco y seco
Almacenamiento
Uso Previsto Usado para la preparacién de aderezos
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
AJI AMARILLO SECO

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien  : AJl AMARILLO SECO
Denominacién técnica : AJl AMARILLO SECO

Nombre del Bien

: AJ AMARILO SECO (AL PESO)

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién General : El ajf amarillo seco es el fruto maduro, seco y picante

del Capsicumfrutescens, arbusto de la familia de las
solanéceas.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas Fisico - Organolépticas

Forma
Tamano

Color
Aspecto
Sabor
Olor

: Baya alargada.
: El tamafio estd determinado por la longitud de acuerdo con el

cuadro siguiente:

Ajies Longitud (cm)
Pequerios <6
Medianos 6-8

Largos >8

: Amarillo anaranjado a naranja rojizo.

: Baya seca grande sin pepa, arrugado y brillante.
: Dulce ligeramente picante.

: Aromatico, caracteristico y natural.

Requisitos minimos de calidad
El aji amarillo seco debera cumplir con los siguientes requisitos minimos:

= Los frutos deberdn presentarse limpias, enteras y sanos.

= El producto

deberd estar libre de insectos, fragmentos de insectos y

excremento de roedores.
= La proporcién de frutos inmaduros, marcados y quebrados no debera exceder

al 2%.

= Laproporcion de materia extrafia no debera exceder al 1%.
= [Estar exentas de manchas obscuras internas.
= Tamafio uniforme. Baya alargada > 8 cm.

Requisitos fisico- quimicos
El aji amarillo seco debera cumplir con los siguientes requisitos fisicos - quimicos:

Caracteristica % (m/m) base seca
Humedad, méx. 11.00
Cenizas totales, max. 8.00
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Cenizas insolubles en HCl, méx. 1.25
Extracto etéreo no volatil, min. 15.00
Nitrégeno (N) total, min. 2.00
Fibra cruda, max. 28.00

Requisitos microbiolégicos (expresados en ufc/g)

El aji amarillo seco debera cumplir con los requisitos microbiolégicos siguientes:

Agente z Limite por g.
silierobsiiio Categoria| Clase [n | ¢ e M
Escherichiacoli 5 3 512 102 103
Salmonella sp. 10 2 510 |Ausencia/25g| -----
Presentacion

El envase debera proteger al producto de la humedad y contaminaciones. El
material deberd se resistente a la accién del producto y no modificara en este sus
caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas. Los ajies secos se envasaran en
sacos de polietileno o polipropileno de alta densidad.

Rotulado
Para el etiquetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos con tinta o pegamento
no téxico. Asimismo, el etiquetado contendra como minimo lo siguiente:

e Nombre o marca del producto cuando corresponda.

e Designacion del producto.

e Peso neto en kilogramos.

e Autorizacién sanitaria.

e Fecha de vencimiento.
Transporte

El medio de transporte empleado no deberd transmitir al aji amarillo seco,
caracteristicas indeseables que impidan su consumo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
AJI PANCA SECO

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacion del bien  : AJ PANCA SECO
Denominacién técnica : AJIPANCA SECO

Nombre del Bien

: AJI PANCA SECO (AL PESO)

Unidad de medida : KILOGRAMO

Descripcién General : El ajf colorado seco es el fruto maduro, seco y picante

del Capsicumfrutescens, arbusto de la familia de las
solanéceas.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

Caracteristicas Fisico - Organolépticas

Forma
Tamafio

Color
Aspecto
Sabor
Olor

: Baya alargada.
: El tamafio estd determinado por la longitud de acuerdo con el

cuadro siguiente:

Ajies Longitud (cm)
Pequefios <6
Medianos 6-8

Largos >8

: Rojo oscuro.

: Arrugado y brillante generalmente.
: Muy picante y caracteristico

: Aromatico, caracteristico y natural.

Requisitos minimos de calidad
El aji panca seco debera cumplir con los siguientes requisitos minimos:

= Los frutos deberan presentarse limpias, enteras y sanos.

= El producto

deberd estar libre de insectos, fragmentos de insectos y

excremento de roedores.
= La proporcién de frutos inmaduros, marcados y quebrados no debera exceder

al 2%.

= Laproporcién de materia extrana no deberé exceder al 1%.
= Estar exentas de manchas obscuras internas.
= Tamafio uniforme. Baya alargada > 8 cm.

Requisitos fisico- quimicos
El aji colorado seco deberd cumplir con los siguientes requisitos fisicos - quimicos:

Caracteristica % (m/m) base seca
Humedad, max. 11.00
Cenizas totales, max. 8.00
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Cenizas insolubles en HCI, méx. 1.25
Extracto etéreo no volatil, min. 15.00
Nitrégeno (N) total, min. 2.00
Fibra cruda, max. 28.00

Requisitos microbiolégicos (expresados en ufc/g)

El ajf panca seco debera cumplir con los requisitos microbiolégicos siguientes:

-Agen.te Categoria| Clase | n | c Limite por g.
microbiano m M
Escherichiacoli 5 3 522 102 103
Salmonella sp. 10 2 510 |Ausencia/25g| -----
Presentacion

El envase deberd proteger al producto de la humedad y contaminaciones. El
material debera se resistente a la accién del producto y no modificara en este sus
caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas. Los ajies secos se envasaran en
sacos de polietileno o polipropileno de alta densidad.

Rotulado
Para el etiquetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con
indicaciones comerciales, siempre y cuando estén impresos con tinta o pegamento
no téxico. Asimismo, el etiquetado contendra como minimo lo siguiente:

e Nombre o marca del producto cuando corresponda.

e Designacién del producto.

e Peso neto en kilogramos.

e Autorizacidn sanitaria.

e Fecha de vencimiento.
Transporte

El medio de transporte empleado no deberd transmitir al aji panca seco,
caracteristicas indeseables que impidan su consumo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
AJONJOLI

Nombre del Producto

AJONJOLI

Descripcién del
Producto

Es una semilla pequeiia, blanca, gris o negra en su exterior,
de forma redonda semi aplanada, mide de 2 a 4 mm de
longitud y 1 a 2 milimetros de ancho. Rico en proteinas,
aminodcidos y vitaminas B1, B2, B6, magnesio, etc.

Calidad

De primera, color y olor sui generis.

Caracteristicas
Sensoriales

Olor: Aromatico. Caracteristico del producto, no presentara
olores desagradables o ajenos al producto.

Color: blanca, gris o negra en su exterior.

Sabor: Caracteristico a la especie, sabor parecido a la nuez

Aspecto: pequefio grano de forma redonda semi aplanada

Empaque

Se presenta en bolsas de polietileno de alta densidad y
primer uso.

Rotulado

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccién  del fabricante, Naimero de registro
sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para
conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto.

Vida qtil

12 Meses

Condiciones de
Almacenamiento

Almacenar en lugar fresco y seco

Uso Previsto

Usado para la preparacién de desayunos y ensaladas.
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ALGARROBINA

1. Definicion:
La algarrobina es un jarabe espeso y dulce extraido de las vainas del algarrobo
(Ceratonia siliqua), un arbol originario de la region mediterranea y adaptado a
zonas éridas. Este producto es natural, rico en azlcares, fibras, proteinas,
minerales y vitaminas, y se utiliza principalmente como edulcorante en bebidas,
postres, y productos de reposteria. Su sabor es dulce con toques de chocolate y
caramelo, y su color es marrén oscuro.

2. Denominacién Técnica:
e Algarrobina (jarabe concentrado de algarrobo).
3. Presentacion:

e Tipo de envase: Botella pléstica o vidrio con tapa hermética.
e Capacidad: 250 ml, 500 ml, o 1L (segun especificaciones del proveedor).
o Material del envase: Plastico de grado alimenticio o vidrio, resistente y
adecuado para mantener las propiedades del producto.
« Rotulado: El rotulado debe incluir la siguiente informacion:
o Nombre del producto.
Marca comercial.
Volumen neto.
Ingredientes.
Fecha de produccién y vencimiento.
Numero de lote.
Registro sanitario.
Pais de origen.
Informacién nutricional (si aplica).
Instrucciones de uso o recomendaciones de consumo (si aplica).

O O 0O O O 0O O o o

4. Ingredientes:

e Algarrobo (pulpa de vaina de algarrobo), aziicar (si se utiliza en su preparacién),
agua.

5. Requisitos Sensoriales:

e Color: Marr6n oscuro, uniforme, sin presencia de particulas extrafias.

e Sabor y aroma: Sabor dulce con notas de chocolate y caramelo, sin sabores
extrafios ni amargos. Aroma natural a caramelo y dulce, propio del algarrobo.

o Textura: Espesa, viscosa, sin grumos o sedimentos.
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6. Requisitos Fisico-Quimicos:

e pH:4.0a5.5 (ligeramente acido).

e Contenido de aziicar: 40% a 60% (dependiendo de la concentracion y el tipo
de proceso).

e Densidad: 1.3 a 1.4 g/ml (dependiendo de la concentracion).

o Contenido de humedad: < 15%.

e Color: Indice de color entre 50 y 70 en la escala de la CIE (Comision
Internacional de Iluminacion).

7. Requisitos Microbiolégicos:

e Aerobios mesdéfilos: < 10° UFC/ml.

e Mohos y levaduras: < 102 UFC/ml.

o Salmonella spp.: Ausente en 25 ml.

e Escherichia coli: Ausente en 25 ml.
8. Vida Util:

e Tiempo de vida util: 12 meses en condiciones recomendadas, en envase cerrado
y almacenado en un lugar fresco y seco.

9. Condiciones de Almacenamiento:

e Almacenar en un lugar fresco, seco, y oscuro, alejado de la luz solar directa y de
fuentes de calor. Después de abrir el envase, se recomienda mantener refrigerado
para prolongar la vida 1til y conservar sus propiedades.

10. Uso Previsto:

Producto destinado al consumo humano, utilizado como edulcorante natural en bebidas
(como cocteles, jugos, batidos), postres (como helados, gelatinas, puddings) y productos
de reposteria (panes, galletas, tortas). También se puede utilizar como ingrediente en
productos dietéticos o energéticos.

o Normas de Referencia:

o Codex Alimentarius (Cédigo Alimentario Internacional).
NTP 203.025 (Norma Técnica Peruana para jarabes y edulcorantes).
Reglamento (CE) No 1333/2008 sobre aditivos alimentarios en la Unién
Europea.

o Métodos analiticos aprobados por organizaciones internacionales como
la AOAC (Asociacioén Oficial de Quimicos Analiticos) y la APHA
(Asociacion Americana de Salud Publica).
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
ALMENDRA

Nombre del Producto

ALMENDRA

Descripcion del

Es la semilla comestible del fruto del almendro dulce, de
color blanco brillante envuelta con una cubierta marrén

Producto rojizo. Se consume como fruto seco, en diferentes
preparaciones.

Calidad De primera, color y olor sui generis.
Olor: Caracteristico a almendra fresca, no presentara olores
desagradables o ajenos al producto.

Caracteristicas Color: Blanco brillante envuelta con una cubierta marrén

Sensoriales rojizo.
Sabor: Caracteristico a la especie.
Aspecto: Almendra entera, sana y limpia.

Empagque Se. presenta en bolsas de polietileno de alta densidad y
primer uso.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccion  del fabricante, Numero de registro

Rotulado sanitario/autorizaciéon sanitaria, Recomendacién para
conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto.

Vida util 12 Meses

Condiciones de

g Almacenar en Lugar Fresco y Seco
Almacenamiento

Uso Previsto

Usado para la preparacién de desayunos y ensaladas.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
ANIS GRANO ENTERO

Nombre del Producto

ANIS GRANO ENTERO

Descripcién del

Los granos de "ANIS" (Pimpinella anisum L.) son adquiridos
secos, los cuales pasan por un proceso de seleccién para

Producto retirar todas las impurezas que pudieran estar presentes
en el producto.
Olor: Aromatico. Caracteristico del producto y no presentara
Caracteristicas olores desagradables o ajenos al producto
Sensoriales Color: Amarillo claro a pardo amarillento.

Sabor: Caracteristico a la especie

Caracteristicas Fisico

Humedad (Maxima) 10 %

Quimicas

Caracteristicas Limite
Microbioldgicas Agente : por
(R.M. N° 591 Microbiano Categoria| Clase | n ¢ gramo
2008/SA/DM m M
que aprueba la NTS Mohos 3 3 5 1 102 | 103
N° 071 Enterobacteria 2 5
MINSA7DIGESA -v 01 | s 2 6 > |2 |10% 110

Empaque Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccion  del fabricante, Numero de registro
sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para

Rotulado conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto, Servicio al Consumidor
y Cddigo de Barras.

Vida ntil 12 Meses

Condiciones de

p Almacenar en lugar fresco y seco
Almacenamiento

Uso Previsto

Usado para la preparacién de infusiones, otros.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

ANIS ESTRELLA
Nombre del Producto | ANIS ESTRELLA
Descripcion del Semilla que se asemeja al anis en su sabor, que se obtiene
Producto del pericarpio con forma de estrella del Illicium verum.
Calidad De primera, color y olor sui generis.
Olor: Aromatico. Caracteristico del producto, no presentara
olores desagradables o ajenos al producto.
Caracte_:nsncas Color: Marrén
Sensoriales
Sabor: Caracteristico
Aspecto: Estrella completa de 5 a 8 puntas
Se presenta en bolsas de polietileno de alta densidad y
Empaque :
primer uso.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direcciéon  del fabricante, Nimero de registro
sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para
Rotulado conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto, Servicio al Consumidor
y Cédigo de Barras.
Vida qtil 12 Meses
Condiciones de
. Almacenar en lugar fresco y seco.
Almacenamiento
Uso Previsto Usado para la preparacién de comidas y bebidas.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
CAFE TOSTADO MOLIDO

Nombre del Producto

CAFE TOSTADO MOLIDO

Descripcién del

Producto obtenido del pilado del café y su posterior

Producto tostado/molienda.
Ingredientes 100 % Café Arabica.
Olor: Aromatico. Caracteristico del producto, no presentara
Caracteristicas olores desagradables o ajenos al producto.
Sensoriales Color: Marrén oscuro.

Sabor: Caracteristico intenso.

Caracteristicas Fisico

Humedad: 8- 10 %

Quimicas

Caracteristicas Limite
Microbiolégicas Agente . por
(RM. N° 591 Microbiano Categoria| Clase| n c gramo
2008/SA/DM m M
que aprueba la NTS

N° 071 Mohos 2 3 5 2 104 | 105
MINSA7DIGESA -v 01)

Empaque Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direcciéon  del  fabricante, Numero de registro
sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para

Rotulado conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto, Servicio al Consumidor
y Cédigo de Barras.

Vida util 12 Meses

Condlcwnes_ de Almacenar en lugar fresco y seco

Almacenamiento

Uso Previsto

Usado para la preparacién de bebidas.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

ESPECIFICACIONES TECNICAS
CANELA CHINA

NOMBRE CANELA CHINA

El producto est4 constituido por los Trozos de arbol seco

SR Canelero de Ceildn, Cinnanomum cassia
INGREDIENTES Trozos de corteza de 4rbol enrollada de forma cilindrica y alargada su color marrén y su sabor
PRINCIPALES es dulce y su olor aromatico.
CALIDAD ESPECIFICACION REFERENCIA
Porcentaje de Maximo 14,5%
humedad
Limite Max. De No debera contener una cantidad
residuos de mayor de residuos de plaguicidas
CARACTERISTICAS plaguicida que lo establecido por el CODEX
FISICO- QUIMICAS BIMERTARIDS _
Metales pesados No debe de exceder los limites Articulo 152 del D.S. 004-
maximos permisibles fijados en 2011- AG
la norma nacional o en ausencia
de estas, los establecidos por el
Cédex Alimentarius
Agente Microbi gorfa | clase |n c Limites por g
m M
CARACTERISTICAS Mohos 2 3 5 2 10¢ 108
MICROBIOLOGICAS
Fuente: Normas legales del Peruano para alimentos y bebidas (Resol. Ministerial N2 591-2008
MINSA)
cwcrmias | G o
SENSORIALES ' G .
Sabor : caracteristico libre de sabor a rancio o mohoso
g}:xg;ERlST[CAS R Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso.

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y direccién del fabricante, Ntimero de
ROTULADO registro sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para conservar el producto,
Instrucciones para su uso, Lote (N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto, Servicio al Consumidor y Cédigo de Barras.

VIDA UTIL 12 meses en condiciones normales de almacenamiento

El producto debe ser almacenado, en un ambiente ventilado, bajo techo fuera del alcance de los

CONDICIONES DE rayos solares.
ALMACENAMIENTO Y | Para el traslado del producto, el vehiculo debe estar en buenas condiciones higiénico sanitario
DISTRIBUCION de manera que proteja el producto del polvo y la humedad, se debe de trasladar solamente

alimento de consumo humano.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

CANELA ENTERA
NOMBRE CANELA ENTERA
COMPOSICION El pron?ucto estd constituido por los Trozos de drbol seco Canelero de Ceildn, Cinnanomum
zeylanicum
FORMAS Para su consumo debe fusionarse en agua hervida, sirve como aromatizador
DE CONSUMO / USO Se puede consumir acompaiiado con desayunos, etc. Al gusto del consumidor.
INGREDIENTES Trozos de corteza de arbol enrollada de forma cilindrica y alargada su color marrén y su sabor
PRINCIPALES es dulce y su olor aromatico.
CALIDAD ESPECIFICACION REFERENCIA
Porcentaje de Méximo 14,5%
humedad
Limite Méx. De No debera contener una cantidad
residuos de mayor de residuos de plaguicidas
plaguicida que lo establecido por el CODEX
CARACTERISTICAS ALIMENTARIUS.
FiSICO- QUIMICAS Metales pesados No debe de exceder los limites Articulo 152 del D.S. 004-
méximos permisibles fijados en 2011- AG
la norma nacional o en ausencia
de estas, los establecidos por el
Cédex Alimentarius
Agente Microbiano | categoria | clase n c Limites por g
m M
CARACTERISTICAS Mohos 2 3 5 2 104 105
MICROBIOLOGICAS
Fuente: Normas legales del Peruano para alimentos y bebidas (Resol. Ministerial N2 591-22008
MINSA)
CARACTERISTICAS Color : caracterisﬁco
SENSORIALES Olor : caracten’su_co ) )
Sabor : caracteristico libre de sabor a rancio 0 mohoso
CARACTERISTICAS - I
DEL ENVASE presenta en bolsas de polietileno de primer uso.
gglcl:ﬁ:%lfmo Se presenta en sacos de polipropileno opaco de primer uso.
De acuerdo a la normatividad vigente (resol. Ministerial 451-2006 Art. 142 ) nombre del
producto indicando la clase o variedad,
grado de calidad : primera, segunda o tercera,
El contenido neto aproximado, en kilogramos.
Nombre y direccién del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor.
ROTULADO 5 it e A O
N2 de registro sanitario/autorizacion sanitaria, situviera
El pafs de origen.
Fecha de produccién y vencimiento, cédigo de lote.
Condiciones de conservacion,
Nota: para la impresién del rotulado debe utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, no debe
desprenderse ni borrarse con el manipuleo
VIDA UTIL 12 meses en condiciones normales de almacenamiento
El producto debe ser almacenado, en un ambiente ventilado, bajo techo fuera del alcance de los
CONDICIONES DE rayos solares.
ALMACENAMIENTO Y | Para el traslado del producto, el vehiculo debe estar en buenas condiciones higiénico sanitario
DISTRIBUCION de manera que proteja el producto del polvo y la humedad, se debe de trasladar solamente
alimento de consumo humano.
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CANELA MOLIDA

1. Definicién:

La canela molida es un producto alimenticio obtenido de la molienda de la corteza
interna seca del arbol de canela (Cinnamomum verum o Cinnamomum cassia), utilizada
como especia y saborizante en preparaciones culinarias y bebidas. Se caracteriza por su
aroma dulce, célido y especiado.

2. Denominacion técnica:
o Canela molida.
3. Presentacion:

« Tipo de envase: Bolsa de plastico o sachet sellado herméticamente.

e Capacidad: Segin especificaciones del proveedor.

e Material del envase: Plastico grado alimenticio, inerte y seguro para contacto
directo con alimentos.

¢ Rotulado: Debera contener informacion clara y legible, incluyendo:

o Nombre del producto.

Marca comercial.

Peso neto.

Ingredientes.

Fecha de produccion y vencimiento.

Numero de lote.

Registro sanitario.

Pais de origen.

0O O O 0O 0O 0 ©O

4. Ingredientes:
o Corteza de canela 100% natural, molida.
5. Requisitos sensoriales:
o Color: Marrdn claro a marr6én oscuro uniforme.
e Sabor y aroma: Dulce, calido y caracteristico de la canela.
o Textura: Polvo fino, homogéneo, sin grumos.

6. Requisitos fisico-quimicos:

o Humedad: < 12%.
o Contenido de aceites esenciales: > 1.0%.

7. Requisitos microbioldgicos:

Aerobios mesdfilos: < 10* UFC/g.
Mohos y levaduras: < 10> UFC/g.
Salmonella spp.: Ausente en 25 g.
Escherichia coli: Ausente en 25 g.
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8. Vida util:

e Tiempo de vida util: 12 meses en condiciones recomendadas.
9. Condiciones de almacenamiento:

e Almacenar en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa.
10. Uso previsto:

Producto destinado al consumo humano, utilizado como especia para aromatizar y
saborizar alimentos y bebidas.

11. Empaque:

e Las bolsas individuales deberan estar embaladas en cajas de cartén corrugado
resistentes, asegurando la proteccion del producto durante el transporte y
almacenamiento.

12. Informacién adicional relevante para solicitar el producto:

o Garantia de trazabilidad del lote (certificados de calidad y control de
produccion).

o Declaracion de conformidad con normativas locales e internacionales sobre
alimentos.

o Certificaciones de calidad, como HACCP o ISO, si las hubiera.

o Politicas de devolucion en caso de no conformidad del producto recibido.
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FICHA TECNICA: CASTANA

1. Definicion:

La castafia es un fruto seco proveniente del 4rbol de la castafia (Bertholletia excelsa),
caracterizado por su alto contenido nutricional, sabor delicado y textura firme. Se utiliza
como ingrediente en recetas culinarias y como snack saludable.

2. Denominacioén técnica:
o Castafia natural.
3. Presentacion:

e Tipo de envase: Bolsa de pléstico sellada herméticamente o envasado al vacio.
e Capacidad: Segln especificaciones del proveedor.
e Material del envase: Plastico grado alimenticio, inerte y seguro para contacto
directo con alimentos.
¢ Rotulado: Debera contener informacion clara y legible, incluyendo:
o Nombre del producto.
Marca comercial.
Peso neto.
Ingredientes.
Fecha de produccion y vencimiento.
Numero de lote.
Registro sanitario.
Pais de origen.

O 0O O 0O 0O 0 O

4. Ingredientes:
o Castafias 100% naturales, enteras o troceadas.
5. Requisitos sensoriales:
e Color: Marrén externo y pulpa blanco-crema uniforme.
o Sabor y aroma: Caracteristico, suave y sin sabores extrafios.
e Textura: Firme, crocante o ligeramente suave segun el grado de procesamiento.

6. Requisitos fisico-quimicos:

o Humedad: < 8%.
o Contenido de grasas: > 40%.

7. Requisitos microbiolégicos:

Aerobios mesoéfilos: < 10* UFC/g.
Mohos y levaduras: < 102 UFC/g.
Salmonella spp.: Ausente en 25 g.
Escherichia coli: Ausente en 25 g.

o o o o
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8. Vida util:
o Tiempo de vida util: 12 meses en condiciones recomendadas.
9. Condiciones de almacenamiento:
e Almacenar en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa.

10. Uso previsto:
Producto destinado al consumo humano, utilizado

Normas de Referencia de los Criterios de Calidad:

e Codex Alimentarius (Codigo Alimentario Internacional).

e NTP 203.025 (Norma Técnica Peruana para castafias).

e Reglamento (CE) No 1881/2006 de la Unién Europea sobre los limites maximos de
contaminantes en los alimentos.

e Métodos analiticos aprobados por organizaciones internacionales como la AOAC
(Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos) y la APHA (Asociacion Americana de
Salud Publica).
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CERVEZA NEGRA

1. Definicion:

La cerveza negra es una bebida alcohdlica elaborada a partir de la fermentacién de
maltas de cebada, lupulo, agua y levadura. Se caracteriza por su color oscuro, sabor
robusto y notas tostadas o caramelizadas, resultado de un proceso de maltacién especial.
Esta variedad de cerveza tiene un contenido alcohélico moderado y es apreciada por su
perfil de sabor complejo, con un toque amargo y dulce.

2. Denominacién Técnica:
e Cerveza negra.
3. Presentacion:

¢ Tipo de envase: Botella de vidrio, lata de aluminio, o barril.

o Capacidad: Segin especificaciones del proveedor (generalmente entre 330 ml,
630 ml, y 1 litro).

e Material del envase: Vidrio, aluminio o acero inoxidable (segin el tipo de
envase).

o Rotulado: El rotulado debe incluir la siguiente informacién:

o Nombre del producto.

Marca comercial.

Volumen neto.

Ingredientes.

Fecha de produccién y vencimiento.

Numero de lote.

Registro sanitario.

Pais de origen.

Informacion sobre el contenido alcohdlico (% vol).

O 0O 0 0O 0O 0 0 ©°

4. Ingredientes:

o Maltas de cebada, agua, lipulo, levadura, y en algunos casos, azicar o aditivos
(como especias o aromas adicionales).

5. Requisitos Sensoriales:

e Color: Oscuro, de tonos marrones a negros, con una espuma densa y cremosa.

o Sabor y aroma: Sabor robusto, con notas de malta tostada, chocolate, café o
caramelo, con un toque amargo caracteristico del lapulo. Aroma agradablemente
maltoso, con ligeras notas tostadas.

e Textura: Liquida, cuerpo medio a completo, con sensacidén suave en boca,
ligeramente carbonatada.
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6. Requisitos Fisico-Quimicos:

pH: 4.0 a 4.5 (ligeramente acido).

Contenido alcohélico: 4% a 6% en volumen.

Gravedad final: 1.010 a 1.020 (dependiendo de la receta).
Carbonatacién: 2.2 a 2.5 volimenes de CO2.

Color: Entre 25 y 50 EBC (European Brewery Convention).

7. Requisitos Microbiolégicos:

Aerobios mesoéfilos: < 10° UFC/ml.
Mohos y levaduras: < 102 UFC/ml.
Salmonella spp.: Ausente en 25 ml.
Escherichia coli: Ausente en 25 ml.

8. Vida Util:

o Tiempo de vida util: 6 meses en condiciones recomendadas, en envases sellados
y almacenados en lugares frescos y secos.

9. Condiciones de Almacenamiento:

e Almacenar en un lugar fresco y seco, alejado de la luz solar directa y a
temperaturas entre 5°C y 15°C para mantener la calidad. Mantener refrigerada
una vez abierta para preservar su frescura.

10. Uso Previsto:
Producto destinado al consumo humano, utilizado principalmente como bebida
alcohdlica, ideal para acompafiar comidas o disfrutar en momentos de ocio.

o Normas de Referencia:

o Codex Alimentarius (Codigo Alimentario Internacional).

o NTP 203.035 (Norma Técnica Peruana para la fabricacion de cerveza).

o Reglamento (CE) No 1881/2006 de la Unién Europea sobre los limites
maximos de contaminantes en los alimentos.

o Métodos analiticos aprobados por organizaciones internacionales como
la AOAC (Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos) y la APHA
(Asociacion Americana de Salud Publica).
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
CHANCACA EN TAPA

NOMBRE DEL PRODUCTO CHANCACA EN TAPA

DESCRIPCION DEL La chancaca o panela, es un producto dulce, obtenido de
PRODUCTO la evaporacién de los jugos de cafia y la cristalizacién
dela sacarosa, el mismo que contiene minerales y
vitaminas, es de color marrén oscuro, en estado sélido y

compacto.
COMPOSICION Jugo de cafia de azicar
CARACTERISTICAS FiSICAS | Humedad: Méximo 2%
Y QUIMICAS Ceniza: 1.46 - 1.53 %

Aztcares reductores: 4 - 11%
Sélidos solubles: 96 + 2 °Brix
Sélidos no solubles: Méximo 1.5%

CARACTERISTICAS Agente Categoria | Clase | n | ¢ | Limite
MICROBIOLOGICAS microbiano por g
m |[M
Aerobios 1 3 5(2|4x | 4x
mesbfilos 102 | 103
Enterobacterias | 5 3 5[2/10 [102
Mohos 2 3 5[2]10 |20
Levaduras 2 3 51210 | 102

RM N° 591-2008-MINSA “Norma Sanitaria Que
Establece Los Criterios Microbiolégicos De Calidad
Sanitaria e Inocuidad Para Los Alimentos y Bebidas De
Consumo Humano”

EMPAQUEY Bolsas de polietileno de alta densidad u otro material
PRESENTACION apropiado, para proteger el producto de la
contaminacion y la humedad del ambiente, los mismos
que deben cumplir con lo establecido en los articulos
118°y 119° del Decreto Supremo N° 007-98-SA
“Reglamento sobre Vigilancia y Control Sanitario de
Alimentos y Bebidas”.

Cada tira debe contener 08 tapas (unidades).

VIDA UTIL 12 meses
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CHICHA DE JORA

1. Definicion:

La chicha de jora es una bebida tradicional fermentada originaria de los Andes,
claborada a partir de maiz (Zea mays), generalmente de la variedad jora, que se somete
a un proceso de germinacion, maceracion, fermentacién y posterior filtrado. Esta bebida
tiene un sabor ligeramente dulce y 4cido, con un contenido de alcohol bajo, y se
consume de manera tradicional en diversas festividades y rituales.

2. Denominacién Técnica:

o

Chicha de jora tradicional.

3. Presentacién:

Tipo de envase: Botella de vidrio o plastico, con cierre hermético o tapon de
corcho.
Capacidad: Segln especificaciones del proveedor (generalmente entre 500 ml y
2 litros).
Material del envase: Vidrio o plastico grado alimenticio, seguro para contacto
con liquidos.
Rotulado: El rotulado debe incluir la siguiente informacién:
o Nombre del producto.
Marca comercial.
Peso neto o volumen.
Ingredientes.
Fecha de produccion y vencimiento.
Numero de lote.
Registro sanitario.
Pais de origen.
Informacién sobre el contenido alcohdlico (si es aplicable).

O 0O 0O 0o 0O 0O 0 O

4. Ingredientes:

Maiz jora (Zea mays), agua, azlcar (opcional), y levadura natural.

5. Requisitos Sensoriales:

Color: Amarillo dorado a marrén claro, dependiendo del proceso de
fermentacion.

Sabor y aroma: Sabor ligeramente 4cido y dulce, con aromas caracteristicos de
la fermentacion, sin olores extrafios.

Textura: Liquida, ligeramente espumosa en el momento de la fermentacién.

6. Requisitos Fisico-Quimicos:

pH: 4.0 a 4.5 (ligeramente acido).

Contenido alcohélico: < 3% en volumen.

Azicares solubles: Dependiendo del proceso, puede variar entre 3% y 8%.
Contenido de sélidos totales: 8% a 12%.
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7. Requisitos Microbiologicos:
o Aerobios meséfilos: < 10° UFC/ml.
o Mohos y levaduras: < 10> UFC/ml.

Salmonella spp.: Ausente en 25 ml.
Escherichia coli: Ausente en 25 ml.

8. Vida Util:
o Tiempo de vida util: 3 meses en condiciones recomendadas.
9. Condiciones de Almacenamiento:
e Almacenar en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa. Mantener

refrigerado después de abrir el envase para preservar la calidad y evitar la
fermentacion excesiva.

10. Uso Previsto:

Producto destinado al consumo humano, utilizado principalmente como bebida
refrescante en festividades, ceremonias tradicionales o como acompafiamiento en
comidas.

e Normas de Referencia:

o Codex Alimentarius (Codigo Alimentario Internacional).

o NTP 203.040 (Norma Técnica Peruana para bebidas fermentadas como
la chicha de jora).

o Reglamento (CE) No 1881/2006 de la Unién Europea sobre los limites
maximos de contaminantes en los alimentos.

o Meétodos analiticos aprobados por organizaciones internacionales como
la AOAC (Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos) y la APHA
(Asociacion Americana de Salud Publica).
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ESPECIFICACIONES TECNICA

CLAVO DE OLOR
NOMBRE CLAVO DE OLOR
COMPOSICION El producto son l_os botones (ﬂores que a}in no e'lbren) secos del "arbol del clavo
Clavo de olor o girofle (Syzygium aromaticum, sin. Eugenia caryophyllata).
FORMAS Para su consumo debe fusionarse en agua hervida, sirve como aromatizador
DE CONSUMO / USO Se puede consumir acompafiado con desayunos, etc. Al gusto del consumidor.
INGREDIENTES El drbol del clavo es perenne y crece hasta una altura de 10 a 20 metros. Tiene hojas lanceoladas
PRINCIPALES e inflorescencias racimosas (tirso). Las yemas florales inicialmente presentan un color pélido
que gradualmente cambia al verde, después de lo cual comienzan a adquirir un color rojizo
brillante indicativo de que estén listos para ser recolectados.
CARACTERISTICAS CALIDAD ESPECIFICACION

FisICO- QUIMICAS

REFERENCIA

Forcentajeide Maximo 14,5%
humedad

No debera contener una cantidad
mayor de residuos de plaguicidas
que lo establecido por el CODEX
ALIMENTARIUS.

No debe de exceder los limites
maximos permisibles fijados en
la norma nacional o en ausencia
de estas, los establecidos por el

Limite Max. De
residuos de
plaguicida

Articulo 152 del D.S. 004-

Metales pesados 2011- AG

Cédex Alimentarius
CARACTERISTICAS Agente Microbiano categorfa | clase n c Limites por g
MICROBIOLOGICAS m M
Mohos 2 3 5 2 104 105
Fuente: Normas legales del Peruano para alimentos y bebidas (Resol. Ministerial N¢ 591-22008
MINSA)
CARACTERISTICAS Color : caracteristico
SENSORIALES Olor : caracteristico
Sabor : caracteristico libre de sabor a, rancio o mohoso
CARACTERISTICAS Se presenta en bolsas de polietileno o sacos de polipropileno de primer uso presentaciones de 1
DEL ENVASE kg. Sellados herméticamente por el calor o cosidos.
EMPAQUE Se presenta en bolsas de polipropileno opaco de primer uso.
SECUNDARIO
ROTULADO De acuerdo ala normatividad vigente (resol. Ministerial 451-2006 Art. 142 ) nombre del producto
indicando la clase o variedad,
grado de calidad : primera, segunda o tercera,
El contenido neto aproximado, en kilogramos.
Nombre y direccién del productor, envasador, distribuidor, importador o vendedor.
N¢ de registro sanitario/autorizacién sanitaria.
El pafs de origen.
Fecha de produccién y vencimiento, cddigo de lote.
Condiciones de conservacién
Nota: para la impresién del rotulado debe utilizarse tinta indeleble de uso alimentario, no debe
desprenderse ni borrarse con el manipuleo
VIDA UTIL 12 meses en condiciones normales de almacenamiento

CONDICIONES DE
ALMACENAMIENTO Y
DISTRIBUCION

El producto debe ser almacenado, en un ambiente ventilado, bajo techo fuera del alcance de los
rayos solares.

Para el traslado del producto, el vehiculo debe estar en buenas condiciones higiénico sanitario de
manera que proteja el producto del polvo y la humedad, se debe de trasladar solamente alimento

de consumo humano.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
COCHAYUYO X 170 G. APROX

Nombre del Producto | ALGA COCHAYUYO SECO
Es un alga marina comestible de la especie Durvillaea
Antarctica que se caracteriza por su gran tamaiio llegando a

Descripcion del medir hast.a }5 r(;letros decllon}%'l(tiud. 5

Produicto Es comercializado seco o eshi ratado, pasa por un proceso
de secado sin uso del algin tipo de quimicos, posterior a
ello, para que se mantenga se le echa su propia sal para
finalmente ser prensado.

Ingredientes 100% Alga marina de la especie Durvillaea Antarctica
Olor: Caracteristico. No presentara olores desagradables o
ajenos al producto.

Caracteristicas Color: Verde oscuro.

Sensortales Sabor: Caracteristico a la especie.
Aspecto: Bloque seco prensado de 170 g. aproximadamente
de peso.

Empaque Se presenta en bolsas de polietileno de alta densidad y

paq primer uso, con 20 a 40 unidades de 170 g.

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccion  del  fabricante, ~Numero de registro
sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para

Rotulado p
conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto.

Vida qtil 12 Meses

Condlcmnes. de Almacenar en Lugar Fresco y Seco.

Almacenamiento

Uso Previsto Preparacién de comidas.
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COCO RALLADO

1. Definicién:

El coco rallado es el producto obtenido de la carne de coco madura (Cocos nucifera L.),
deshidratada y rallada en particulas finas. Es utilizado en la industria alimentaria como
ingrediente en reposteria, confiteria, bebidas, y otros productos alimenticios, gracias a
su sabor caracteristico y textura suave.

2. Denominacion Técnica:
e Coco rallado natural.
3. Presentacion:

« Tipo de envase: Bolsa de plastico sellada herméticamente o envasado al vacio.
o Capacidad: Segin especificaciones del proveedor.
e Material del envase: Plastico grado alimenticio, inerte y seguro para contacto
directo con alimentos.
s Rotulado: El rotulado debe incluir la siguiente informacion:
o Nombre del producto.
Marca comercial.
Peso neto.
Ingredientes.
Fecha de produccion y vencimiento.
Numero de lote.
Registro sanitario.
Pais de origen.

O 0O 0 0O 0 0 O

4. Ingredientes:
e Coco rallado 100% natural.
5. Requisitos Sensoriales:
e Color: Blanco cremoso o ligeramente beige, segun el grado de secado.
o Sabor y aroma: Caracteristico, dulce, fresco, sin sabores o aromas extrafios.
o Textura: Fina, ligera y seca, sin presencia de grumos o humedad.
6. Requisitos Fisico-Quimicos:
o Humedad: < 6%.
¢ Contenido de grasa: > 60%.
o Contenido de azicares: < 5%.
7. Requisitos Microbiolégicos:
Aerobios meséfilos: < 10* UFC/g.
Mohos y levaduras: < 10 UFC/g.

Salmonella spp.: Ausente en 25 g.
Escherichia coli: Ausente en 25 g.
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8. Vida Util:
o Tiempo de vida util: 12 meses en condiciones recomendadas.
9. Condiciones de Almacenamiento:

e Almacenar en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa. Mantener
en un ambiente libre de humedad para evitar la rehidratacion del producto.

10. Uso Previsto:
Producto destinado al consumo humano, utilizado en reposteria, confiteria, bebidas y
como ingrediente en otros productos alimenticios.

Normas de Referencia de los Criterios de Calidad:

o Codex Alimentarius (Codigo Alimentario Internacional).

o NTP 203.030 (Norma Técnica Peruana para coco rallado).

o Reglamento (CE) No 1881/2006 de la Unién Europea sobre los limites
maximos de contaminantes en los alimentos.

o Meétodos analiticos aprobados por organizaciones internacionales como
la AOAC (Asociacion Oficial de Quimicos Analiticos) y la APHA
(Asociacion Americana de Salud Publica).
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
COMINO ENTERO

Nombre del Producto

COMINO ENTERO

Descripcién del

El comino se puede utilizar en grano (semillas) o molido, siendo
como en todas las especias recomendable su molienda justo antes

Producto G5 il

de su utilizacion.

Olor: Aromatico. Caracteristico del producto y no presentara olores
Caracteristicas desagradables o ajenos al producto
Sensoriales Color: Pardo verduzco

Sabor: Caracteristico a la especie

Caracteristicas Fisico
Quimicas

Humedad (Maxima) 10 %

Agente ) Limite por

Caracteristicas Microbiano Categoria| Clase| n c gramo

ﬁ“ Microbiolégicas i m M
(RM.N°591 Agrdhios 2 3 | 5| 2| 108 106
2008/SA/DM mesdfilos
que aprueba la NTS Mohos 2 3 5 2 103 104
N° 071 Coliformes 5 3 5 2 102 103
MINSATDIGESA OL 1 ctmonellazp,| 40 2 | s| o A‘/‘;fsngc‘a -

Empaque Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y direccién
del fabricante, Nimero de registro sanitario/autorizacién

Rotiilado sanitaria, Recomendacién para conservar el producto,
Instrucciones para su uso, Lote (N°producto - Fecha de produccién
(dd/mm/aa)), Fecha de vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto,
Servicio al Consumidor y Cédigo de Barras.

Vida util 12 Meses

Condiciones de

. Almacenar en Lugar Fresco y Seco
Almacenamiento
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

FLOR DE JAMAICA
Nombre del Producto | FLOR DE JAMAICA
Se utiliza para la produccién de fibra basta y como infusién.
o Es una planta anual o perenne hierba o de base lefiosa
Descripcion del hoias ti
Pivdiicto subarbusto, y crece hasta 2-2,5 m de alto. Las hojas tienen
de tres a cinco ldébulos, 8-15 cm de largo, dispuestas
alternativamente en los tallos.
Calidad Seleccionada, ~h0]as secas y grandes, libre de impurezas y
cuerpos extrafios.
Olor: Aromético. Caracteristico del producto, no presentara
Civacteristicas olores desagradables o ajenos al producto
Sensoriales Color: rojo oscuro.
Sabor: Caracteristico a la especie.
Empaque Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccion del fabricante, Numero de registro
sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para
Rotulado conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto, Servicio al Consumidor
y Cédigo de Barras.
Vida util 12 Meses
Condiciones de
: Almacenar en lugar fresco y seco
Almacenamiento
Uso Previsto Usado para la preparacién de bebidas por infusién.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

CIF NES TECN : GASEOSA COLA NEGRA X 3 Its

1.Definicion:
La gaseosa cola negra es una bebida carbonatada no alcohélica, elaborada a base de
agua tratada, aztcares o edulcorantes, acidulantes, color caramelo, aromas
naturales y artificiales de cola, y conservantes. Es un producto disefiado para el
consumo humano, caracterizado por su sabor dulce, notas de caramelo y
efervescencia.

2. Denominacion técnica:
e Gaseosa sabor cola negra.
3. Presentacion:

o Tipo de envase: Botella fabricada en PET (Polietileno Tereftalato),
transparente o de color ambar, disefiada para conservar las propiedades del
producto.

o Tapa: Rosca hermética a prueba de fugas, con material compatible para
evitar contaminaciones.

o Capacidad: 3 litros.

4.Rotulado:
Debe contener la siguiente informacién de forma clara y legible:

Denominacién del producto.

Marca comercial.

Volumen neto: 3 litros.

Ingredientes.

Informacién nutricional.

Advertencias sobre el consumo excesivo, si corresponde.
Fecha de produccion y vencimiento.
Numero de lote.

Condiciones de almacenamiento.
Registro sanitario.

Pais de origen.

Indicaciones para el reciclaje del envase.

5. Ingredientes:

Agua carbonatada.

Aztcar o edulcorantes (segun especificacién).

Color caramelo (INS 150d).

Acido fosférico como regulador de acidez (INS 338).
Aromas naturales y artificiales de cola.

Cafeina (opcional, dependiendo de la formulacién).
Conservantes: Benzoato de sodio (INS 211).

© e © o o o o
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6. Requisitos sensoriales:

¢ Color: Oscuro, negro amarronado brillante.

e Sabor y aroma: Dulce caracteristico de la bebida de cola, con notas de
caramelo y leve acidez.

e Textura: Liquido gaseoso con efervescencia persistente.

7. Requisitos fisico-quimicos:

e Grado Brix: 8-12 (segtin formulacién).

e pH:2.5-35.

+ Nivel de carbonatacién: 2.5-3.0 voliimenes de CO,.
» Densidad: Aproximadamente 1.05 g/ml.

8. Requisitos microbioldgicos:

e Producto pasteurizado o tratado para garantizar la ausencia de
microorganismos patégenos:

Recuento de aerobios mesofilos: < 10 UFC/ml.

Coliformes: Ausentes.

Mohos y levaduras: < 10 UFC/ml.

Salmonella spp.: Ausente en 25 ml.

Escherichia coli: Ausente en 25 ml.

O 0O O 0O O

9. Vida util:

» Tiempo de vida util: Minimo 6 meses en condiciones de almacenamiento
recomendadas.

10. Condiciones de almacenamiento:

e Almacenar en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa para
preservar la calidad y seguridad del producto.

11. Uso previsto:
Producto destinado al consumo humano, preferentemente como bebida
refrescante para acompafar alimentos o en ocasiones sociales.
12. Empaque:
o Lasbotellas deben ser embaladas en cajas de cartén corrugado o en paquetes
retractiles resistentes, diseflados para facilitar el transporte y
almacenamiento.

13. Informacién adicional relevante para solicitar el producto:

o Garantia de trazabilidad del lote (certificados de calidad y control de
produccién).
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e Declaracién de conformidad con normativas locales e internacionales sobre
alimentos y bebidas.

o Ficha técnica del proveedor con especificaciones detalladas del producto.

o Certificaciones de calidad, como HACCP o ISO, si las hubiera.

o Polfticas de devolucién en caso de no conformidad del producto recibido.
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GLUTAMATO MONOSODICO x1 kg

1. Definicion:

El glutamato monosédico (MSG) es un aditivo alimentario utilizado como potenciador
de sabor en diversas preparaciones culinarias. Se presenta en forma de cristales blancos
solubles en agua y se caracteriza por su capacidad de realzar el sabor umami de los
alimentos.

2. Denominacién técnica:
o Glutamato monosédico (INS 621).
3. Presentacion:

o Tipo de envase: Bolsa de plastico sellada herméticamente y resistente al
manejo.

o Capacidad: 1 kilogramo.

o Material del envase: Plastico grado alimenticio, inerte y seguro para contacto
directo con alimentos.

o Rotulado: Debera contener informacion clara y legible, incluyendo:

o Nombre del producto.

Marca comercial.

Peso neto: 1 kg.

Ingredientes.

Fecha de produccion y vencimiento.

Numero de lote.

Registro sanitario.

Pais de origen.

0O 0 0 0O 0 O O

4. Ingredientes:
o Glutamato monosédico 100% puro.
5. Requisitos sensoriales:
o Color: Blanco uniforme.
o Sabor: Umami caracteristico, sin sabores extrafios.
o Textura: Cristales finos y homogéneos.
6. Requisitos fisico-quimicos:
o Pureza: > 99%.
e Humedad: <0.5%.
o Insolubles en agua: < 0.2%.
7. Requisitos microbiolégicos:
e Aerobios mesoéfilos: < 102 UFC/g.

e Mohos y levaduras: <10 UFC/g.
o Salmonella spp.: Ausente en 25 g.
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o Escherichia coli: Ausente en 25 g.
8. Vida util:

o Tiempo de vida 1til: 24 meses en condiciones recomendadas.
9. Condiciones de almacenamiento:

o Almacenar en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa.
10. Uso previsto:

Producto destinado al consumo humano, utilizado como potenciador de sabor en sopas,
salsas, carnes y otros alimentos procesados.

N 11. Empaque:

¢ Las bolsas individuales deberan estar embaladas en cajas de cartén corrugado
resistentes, asegurando la proteccion del producto durante el transporte y
almacenamiento.

12. Informacién adicional relevante para solicitar el producto:

o Garantia de trazabilidad del lote (certificados de calidad y control de
produccién).

o Declaracion de conformidad con normativas locales e internacionales sobre
alimentos.

o Certificaciones de calidad, como HACCP o ISO, si las hubiera.

o Politicas de devolucion en caso de no conformidad del producto recibido.
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HOJAS DE LAUREL

1. Definicién:

Las hojas de laurel son un producto alimenticio obtenido de las hojas secas del arbol
Laurus nobilis, utilizadas como especia y aromatizante en preparaciones culinarias. Se
caracterizan por su sabor y aroma intenso y caracteristico.

2. Denominacién técnica:
o Hojas de laurel.
3. Presentacion:

o Tipo de envase: Bolsa de plastico o sachet sellado herméticamente.

o Capacidad: Segun especificaciones del proveedor.

o Material del envase: Plastico grado alimenticio, inerte y seguro para contacto
directo con alimentos.

o Rotulado: Debera contener informacion clara y legible, incluyendo:

o Nombre del producto.

Marca comercial.

Peso neto.

Ingredientes.

Fecha de produccion y vencimiento.

Numero de lote.

Registro sanitario.

Pais de origen.

O O O O 0O 0O O

4. Ingredientes:
¢ Hojas de laurel 100% naturales, secas.
5. Requisitos sensoriales:
o Color: Verde olivo a verde marrén uniforme.
o Sabor y aroma: Intenso, especiado y caracteristico del laurel.
o Textura: Hojas secas y enteras o trozos homogéneos, sin presencia de polvo o
impurezas visibles.

6. Requisitos fisico-quimicos:

o Humedad: < 12%.
s Aceites esenciales: > 1.0%.

7. Requisitos microbiolégicos:

Aerobios mesofilos: < 10* UFC/g.
Mohos y levaduras: < 102 UFC/g.
Salmonella spp.: Ausente en 25 g.
Escherichia coli: Ausente en 25 g.
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8. Vida util:
e Tiempo de vida 1itil: 12 meses en condiciones recomendadas.
9. Condiciones de almacenamiento:
o Almacenar en un lugar fresco, seco y protegido de la luz solar directa.
10. Uso previsto:
Producto destinado al consumo humano, utilizado como especia para aromatizar y
saborizar alimentos.
11. Empaque:
o Las bolsas individuales deberéan estar embaladas en cajas de carton corrugado

resistentes, asegurando la proteccion del producto durante el transporte y
almacenamiento.

12. Informacion adicional relevante para solicitar el producto:

o Garantia de trazabilidad del lote (certificados de calidad y control de
produccion).

o Declaracion de conformidad con normativas locales e internacionales sobre
alimentos.

o Certificaciones de calidad, como HACCP o ISO, si las hubiera.

o Politicas de devolucién en caso de no conformidad del producto recibido.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
LINAZA EN GRANO

Nombre del Producto

LINAZA EN GRANO

Descripcién del

Las semillas de lino o linaza son excelente fuente de acidos
grasos poliinsaturados esenciales Omega 3. Ademds de

Producto B : e
contener vitamina E, fibra y enzimas digestivas.
Calidad De primera, color y olor sui generis.
Olor: Caracteristico del producto, no presentara olores
desagradables o ajenos al producto.
Caractgrlstlcas Color: Marrén rojizo.
Sensoriales

Sabor: Caracteristico.

Aspecto: Semilla plana ovalada.

Empaque

Se presenta en bolsas de polietileno de alta densidad y
primer uso.

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccion  del fabricante, Numero de registro
sanitario/autorizacién sanitaria, Recomendacién para

Rotulado :
conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto.

Vida util 12 Meses

Condiciones de

f Almacenar en lugar fresco y seco
Almacenamiento

Uso Previsto

Usado para la preparacion de bebidas y ensaladas.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

MANI ENTERO
Nombre Manf (Arachis hypogaea)
Procesos Limpiado, Seleccién, Envasado, Empacado, Conservaci6n con Ventilacién Natural
Composicién Mani

Tipo de alimento

No perecibles

Grupo Leguminosa
Color Caracteristico
Requisito Organoléptico | Forma Media circunferencia de superficie NTP 011.300.1975

rugosa

Olores y sabores Exento de olores y sabores extrafios

’

Humedad max.12.0%-14.0%

Residuos de Plaguicidas y Metales Pesados

D.S. 004-2011-AG-

quisito Fisico-quimico SENASA
No deber4 exceder los Limites maximos permisibles fijados en la norma
nacional o en ausencia de ésta, los establecidos por el Codex Alimentarius
Referencia: Articulo 15° del D.S. 004-2011-AG
Limite por
Agente : g
Microbiano | categorias clase n c
m M
Requisito Microbiolégico | Coliformes. 3 3 5 1 102 103
Mohos. 3 3 5 1 102 103 REMENEE
2008/MINSA),
Levaduras. 3 3 5 2 10 102
Primario Resolucién Ministerial
Envase Bolsas de polietileno y/o polipropileno y/o | Secundario Nz :)0';9';“55 Ae e
bolsas BOPP (polipropileno biorientado) Sacos de polipropileno
Vida util Minimo 12 meses contados a partir de la fecha de produccién. Resoliici6n Mifiisteral
g Ne 007-98-SA
B Resolucién Ministerial
Presentacién Envases de 50 kg. N 007-98-SA
El contenido del rotulado contiene:
Nimero de Autorizacién Sanitaria de establecimiento dedicado al
Procesamiento Primario de Alimentos Agropecuarios y Piensos
Nombre del alimento
Peso Neto
Nombre o razén social y direccién de la empresa productora. R
Rotulado Resolucién Ministerial

Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora la que podra
figurar en etiqueta adicional.

Cédigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.

El rétulo deber4 estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitiré el uso
de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.

N2 007-98-SA
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
MOSTAZA

Nombre del Producto

SALSA A BASE DE SEMILLAS DE
MOSTAZA

Descripcion del

Salsa espesa amarilla a base de semillas de mostaza.

Producto
Agua, semillas de mostaza, torta de soya, almidén de arroz,
Ingredientes sal, azlicar, circuma, acidulante, almidén modificado de
maiz, espesante y conservantes.
Olor: Caracteristico. No presentara olores desagradables o
Caracteristicas ajenos al producto.
Sensoriales Color: Amarillo.
Sabor: Caracteristico a la especie.
Empaque Balde x 4 Kg.

Sobre Empaque

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direcciéon del fabricante, Nimero de registro sanitario,

Rotulado Recomendacién para conservar el producto, Instrucciones
para su uso, Lote (N°producto - Fecha de produccién
(dd/mm/aa)), Fecha de vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto.

Vida til 12 Meses

Condiciones de Almacenar en lugar fresco y seco. Una vez abierto mantener

Almacenamiento refrigerado.

Uso Previsto

Usado para la preparacion de salsas y platos de fondo.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
OREGANO ENTERO SECO A GRANEL

Nombre del Producto

OREGANO ENTERO SECO

Descripcion del

El orégano es una planta originaria de Europay asia, se puede
consumir tanto fresco como seco, y es muy habitual en la

Producto -
cocina sobre todo por su fuerte y agradable aroma.
Calidad Selecglonada, hojas grandes, libre de impurezas y cuerpos
extrafos.
Olor: Aromaético. Caracteristico del producto y no presentara
Caracteristicas olores desagradables o ajenos al producto
Sensoriales Color: verde

Sabor: Caracteristico a la especie

Empaque

Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso.

Sobre Empaque

Se presenta en sacos de polipropileno opaco de primer uso.

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccién del fabricante, Nimero de registro sanitario,
Recomendacién para conservar el producto, Instrucciones

Rotsilado para su uso, Lote (N°producto - Fecha de produccién
(dd/mm/aa), Fecha de vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto,
Servicio al Consumidor y Céddigo de Barras.

Vida qtil 12 Meses

Condlcmnes. de Almacenar en lugar fresco y seco

Almacenamiento

Uso Previsto

Usado para la preparacion de aderezos y aromatizacion de
platos.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
PALILLO MOLIDO A GRANEL

Nombre del Producto

PALILLO MOLIDO

Descripcion del

La curcuma, [lamada también palillo o turmeric, es el rizoma
de la familia Zingiberaceae, del género clircuma cuyo nombre
cientifico es Circuma longa L, Debido a su olor aromatico

Producto ; S g :
semejante al del jengibre y suy su sabor ardiente ligeramente
amargo se utiliza como condimento de alimentos.
Calidad De primera, color y olor sui generis.
Olor: Aromatico. Caracteristico del producto y no presentara
Caracteristicas olores desagradables o ajenos al producto
Sensoriales Color: amarillo
Sabor: Caracteristico a la especie
Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso
Empaque presentaciones de 4 Kg. sellados herméticamente por el

calor.

Sobre Empaque

Se presenta en sacos de polipropileno opaco de primer uso
de 4 Kg.

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccién del fabricante, Nimero de registro sanitario,
Recomendacién para conservar el producto, Instrucciones

e para su uso, Lote (N°producto - Fecha de produccién
(dd/mm/aa)), Fecha de vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto,
Servicio al Consumidor y Cédigo de Barras.

Vida util 12 Meses

Condlcmnes. b Almacenar en Lugar Fresco y Seco

Almacenamiento

Uso Previsto

Usado para la preparacion de aderezos
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

PAPRIKA A GRANEL
1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN
Denominacién del bien 4 PAPRIKA A GRANEL
Denominacién técnica : PAPRIKA SECA ENTERA
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcion General ; El paprika (Capsicum annuum, L), es el nombre con

el que se conoce a un pimiento no pungente y dulce de forma alargada, rico en
carotenoides. Comtinmente puede denominarse como pimiento o aji dulce (Pert). Para
obtener la paprika seca entera esta debe ser sometida a un proceso de secado. La
péprika de mesa (entera) se utiliza como especia y como ingrediente en la preparacién
de alimentos.

2. CARACTERISTICAS:

ORGANOLEPTICAS:
e COLOR : Rojo oscuro casi marrén oscuro en el exterior.
e OLOR/AROMA : Caracteristico.
e SABOR : Picante caracteristico.
e APARIENCIA : Frutos rojos secos enteros.
e  MATERIAS EXTRANAS : Ninguna.
e TAMANO :>10.0 cm.
FISICOQUIMICAS:
e Coliformes totales : Menos de 1,000 ufc por gramo.
e E.Coli por gramo : No detectable.

e Salmonella por 25 gramos : No detectable.

3.ENVASE:
En bolsas de polietileno o de polipropileno de alta densidad.

4. TIEMPO DE VIDA UTIL:

Se establece 24 meses de vida ttil una vez envasada, conservado en un lugar fresco seco.
A temperatura menor a 302C y Humedad Relativa menor al 60%.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
PECANA

Nombre del Producto

PECANA

Descripcion del

La pecana es un tipo de nuez americana, mas alargada que la
comun, con la cascara mas lisa y con una mayor proporcion
de fruto. El pecano produce una nuez lisa, marrén, de forma
ovoide y recubierta de una cascara de 2 a 3 mm de espesor.

Producto La almendra es bilobulada con 2 surcos longitudinales por
l6bulo.
De nombre cientifico Carya illinoinensis, en el Pert se
cultiva la variedad Criolla de Ica.
Calidad De primera, color y olor sui generis.
Olor: Caracteristico. No presentara olores desagradables o
ajenos al producto.
Caracteristicas Color: color pardo claro y finamente puntuado de marrén
Sensoriales mas oscuro.
Sabor: Caracteristico a la especie.
Aspecto: Propio de la especia.
Se presenta en bolsas de polietileno de alta densidad y
Empaque : .
primer uso, presentaciones de 5 Kg.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccién del fabricante, Numero de registro sanitario,
Rotulado Recomendacion para conservar el producto, Instrucciones
para su uso, Lote (N°producto - Fecha de produccién
(dd/mm/aa)), Fecha de vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto.
Vida qtil 12 Meses
Condiciones de
. Almacenar en Lugar Fresco y Seco
Almacenamiento

Uso Previsto

Usado para la preparacion platos de fondos, reposteria, entre
otros.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
PIMIENTA BLANCA MOLIDA

Nombre del Producto

PIMIENTA BLANCA MOLIDA

Descripcién del

La pimienta blanca posee un sabor picante, no es ni dulce ni

Producto salada por lo que puede emplearse con ambos tipos de
comida. El fruto es una baya (aproximadamente 5mm) que se
puede usar entera o en polvo.

Ingredientes Frutos maduros, sin pericarpio y molturados de pimienta

Usos En la preparacién de embutidos, sopas, carnes, pescados y
zumos. Potencia el sabor de numerosos alimentos y
preparaciones culinarias.

Caracteristicas Aspecto: Molturado

Sensoriales Color: Blanco grisaceo.

Olor: Muy aromatico. Exento de olores atipicos.
Sabor: Picante. Exento de sabores atipicos.
Textura: Tipica del producto

Otras: Ausencia materias extrafias

Empaque

Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso en
presentaciones de 1 Kg. sellados herméticamente por el
calor.

Rotulado

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccién del fabricante, Nimero de registro sanitario,
Recomendacién para conservar el producto, Instrucciones
para su uso, Lote (N°producto - Fecha de produccion
(dd/mm/aa)), Fecha de vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto,
Servicio al Consumidor y Cédigo de Barras.

Vida util

12 Meses

Condiciones de
Almacenamiento

Almacenar en lugar fresco, seco y ventilado
Transporte exclusivo alimentos. Preservar de contacto
directo con el suelo. Temperatura ambiente.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

ESPECIFICACIONES TECNICAS
PIMIENTA CHINA

Nombre del Producto

PIMIENTA CHINA

Descripcion del

La pimienta negra posee un sabor picante, no es ni dulce ni
salada por lo que puede emplearse con ambos tipos de

Producto comida. El fruto es una baya (aproximadamente 5mm) que se
puede usar entera o en polvo.
Olor: Aromatico. Caracteristico del producto y no presentara
Caracteristicas olores desagradables o ajenos al producto
Sensoriales Color: caracteristico
Sabor: Caracteristico a la especie
Empaque Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso.

Rotulado

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccion  del  fabricante, Numero de registro
sanitario/autorizcién  sanitaria, Recomendacién para
conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto, Servicio al Consumidor
y Cédigo de Barras.

Vida qitil 12 Meses
Condiciones de

. Almacenar en lugar fresco y seco.
Almacenamiento
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

PIMIENTA ENTERA EN GRANO
Nombre del Producto | PIMIENTA NEGRA ENTERA
La pimienta negra posee un sabor picante, no es ni dulce ni
Descripcion del salada por lo que puede emplearse con ambos tipos de
Producto comida. El fruto es una baya (aproximadamente 5mm) que se
puede usar entera o en polvo.
Olor: Aromético. Caracteristico del producto y no presentara
Caracteristicas olores desagradables o ajenos al producto
Sensoriales Color: negro
Sabor: Caracteristico a la especie
Empaque Se presenta en bolsas de polietileno de primer uso.
Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccién  del  fabricante, Numero de  registro
sanitario/autorizciéon sanitaria, Recomendacién para
Rotulado conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de producciéon (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto, Servicio al Consumidor
y Cddigo de Barras.
Vida util 12 Meses
Condiciones de
. Almacenar en lugar fresco y seco.
Almacenamiento




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

ESPECIFICACIONES TECNICAS
PISCO QUEBRANTA

1. DESCRIPCION.- Es un pisco obtenido de la variedad quebranta, es de aspecto claro, brillante y
limpido; es incoloro de aroma limpio, el cual recuerda ligeramente de la materia prima de la cual
procede, de sabor equilibrado, con presencia clara de la uva utilizada, suave en el paladar,
persistente y exento de cualquier elemento extrafio.

2. USO.- Producto utilizado para saltear alimentos (vegetales y carnes).

3. INGREDIENTES: Destilado de uva quebranta.
4. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

41 CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

REQUISITOS DESCRIPCION
Color (Transparente.
Olor Caracteristico, con notas frutales.
. Caracteristico, equilibrado.
Aspecto Translucido, l{mpido.

42 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
REQUISITOS ESPECIFICACION
Grado alcohdlico (%) 40 -42

5. PRESENTACION
5.1 ENVASE
Botella de vidrio x 750 mL. El producto lleva impreso en el envase la fecha de vencimiento

(dfa, mes y afio) y el cédigo de envasado.

5.2 EMBALAJE
Son embaladas en cajas de cartén corrugado de 12 unidades.

6. VIDA UTIL

24 meses
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
SALSA DE OSTION

Nombre del Producto

SALSA DE OSTION

Descripcion del

Salsa espesa a base de extractos de ostién.

Producto
Agua, Azlcar, extractos de ostién, Sal, Almidén de maiz
Ingredientes modificado, Potenciador de sabor glutamato monosddico,
Harina de trigo, Colorante caramelo clase i, Trigo (gluten).
Olor: Caracteristico. No presentara olores desagradables o
Caracteristicas ajenos al producto.
Sensoriales Color: Marrén oscuro.
Sabor: Caracterfstico.
Empaque Botellax 510 g.

Sobre Empaque

Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y
direccién del fabricante, Numero de registro sanitario,

Rotulado Recomendacién para conservar el producto, Instrucciones
para su uso, Lote (N°producto - Fecha de produccién
(dd/mm/aa)), Fecha de vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto.

Vida til 12 Meses

Condiciones de Almacenar en lugar fresco y seco. Una vez abierto mantener

Almacenamiento refrigerado.

Uso Previsto

Usado para la preparacion de platos de fondo.
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1.

SILLAO OSCURO (CONCENTRADO) 1L

Definicién:

El sillao oscuro concentrado es una salsa liquida obtenida a partir de la
fermentacion de granos de soya, trigo y otros ingredientes, con un proceso que
incluye la adicion de azlcar y especias, logrando un sabor umami fuerte y
caracteristico. Esta salsa es de color oscuro, con un sabor salado, ligeramente
dulce y profundo, que se utiliza principalmente como condimento en Ia
preparacion de platos orientales y otros productos alimenticios.

2. Denominacién Técnica:

Sillao oscuro concentrado.

3. Presentacion:

Tipo de envase: Botella plastica o envase de vidrio con tapa hermética.
Capacidad: 1 litro.
Material del envase: Plastico de alta densidad o vidrio de grado alimenticio,
seguro para el contacto con alimentos.
Rotulado: El rotulado debe incluir la siguiente informacion:
o Nombre del producto.
Marca comercial.
Volumen neto (1L).
Ingredientes.
Fecha de produccién y vencimiento.
Numero de lote.
Registro sanitario.
Pais de origen.
Informacion sobre el contenido de sodio y otros ingredientes
nutricionales (si aplica).

0O O O 0O 0O 0 0 O

4. Ingredientes:

Agua, soja, trigo, sal, aziicar, concentrado de maiz, vinagre, especias, y aditivos
alimentarios (en caso de ser necesarios para la conservacion y estabilidad).

5. Requisitos Sensoriales:

Color: Negro oscuro a marrén, uniforme.

Sabor y aroma: Sabor salado con notas ligeramente dulces y umami, sin
sabores extrafios ni rancios. Aroma caracteristico de la fermentacion con notas
salinas.

Textura: Liquida, densa pero fluida, sin presencia de solidos no disueltos.

6. Requisitos Fisico-Quimicos:

® © o o o

pH:45a5.5.

Contenido de sodio: 12% a 15% (porcentaje de sal).

Densidad: 1.2 a 1.3 g/ml.

Gravedad especifica: 1.20 a 1.35 (dependiendo de la concentracion).
Contenidos de azicar: 3% a 8%, dependiendo del proceso de elaboracion.
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7. Requisitos Microbiolégicos:

o Aerobios meséfilos: < 10° UFC/ml.
o Mobhos y levaduras: < 102 UFC/ml.
e Salmonella spp.: Ausente en 25 ml.
o Escherichia coli: Ausente en 25 ml.

8. Vida Util:

o Tiempo de vida til: 12 meses en condiciones recomendadas, en envase cerrado
y almacenado en lugares frescos y secos.

9. Condiciones de Almacenamiento:

o Almacenar en un lugar fresco y seco, a temperaturas entre 10°C y 25°C. Evitar la
exposicion a la luz solar directa para prevenir alteraciones en el sabor y la
calidad. Después de abrir el envase, mantener refrigerado para prolongar su vida
util.

10. Uso Previsto:

Producto destinado al consumo humano, utilizado como condimento o salsa para la
preparacion de alimentos, ideal para platos de la cocina oriental, aderezos, marinados o
salsas.

o Normas de Referencia:

o Codex Alimentarius (Codigo Alimentario Internacional).

o NTP 203.050 (Norma Técnica Peruana para salsas y condimentos
liquidos).

o Reglamento (CE) No 1333/2008 sobre aditivos alimentarios de la Union
Europea.

o Meétodos analiticos aprobados por organizaciones internacionales como
la AOAC (Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos) y la APHA
(Asociacién Americana de Salud Publica).
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Denominacién del bien
Denominacién técnica
Unidad de medida
Descripcién General

COMPOSICION
Agua, soya, trigo y sal.

FICHA TECNICA

CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN

: SILLAO

: SALSA DE SOYA

: LITROS

. La salsa de soya, fabricada con agua, soya, trigo y sal
mediante un proceso de elaboracién natural consistente en
reacciones enziméticas de microorganismos especificos.
Durante el proceso de encurtido, todas las proteinas de la
soya y del trigo son hidrolizadas completamente en
aminoacidos y péptidos de bajo peso molecular, a través de
la accién de enzimas proteoliticas producidas por el moho
“Koji". El sabor y aroma Unico de la salsa de soya se
produce durante el proceso de fermentacion.

CARACTERISTICAS TECNICAS DEL BIEN

CARACTERISTICAS ORGANOLEPTICAS

REQUISITOS

CARACTERISTICAS

Color

Oscuro (negro); sin impurezas visibles

Olor

Caracteristico, libre de aromas extrafos.

Sabor

Salado, agrio, con regusto agradable

Aroma

Con notas fuertes, bien balanceado

CARACTERISTICAS FISICO QUIMICAS

PARAMETRO ESPECIFICACION
Cloruro de sodio 15%
Nitrégeno total 1.25%
Humedad 71%
pH 4,8

CARACTERISTICAS MICROBIOLOGICAS

REQUISITOS CARACTERISTICAS

Aerobios < 1000 ufc/g
mesofilos
Mohos y | €100 ufc/g

levaduras

Salmonella spp Ausencia/ 25 g

CERTIFICACION
Opcional

OTRAS ESPECIFICACIONES

Presentacion




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

o

Botellas x 5 Litros

Envases
Caja de cartén corrugado x 4 unidades.

Rotulado

Para el etiquetado se permite el uso de materiales, en particular papel o sellos, con indicaciones
comerciales, siempre y cuando estén impresos con tinta o pegamento no téxico. Asimismo el etiquetado
contendra como minimo lo siguiente:

e« Nombre o marca del producto cuando corresponda.

o Designacion del producto segun la variedad, calidad y tamario.

e Peso neto en Litros.

Transporte
El medio de transporte empleado no debera transmitir al sillao, caracteristicas indeseables que impidan su

consumo.

Vida util
24 meses.
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ESPECIFICACIONES TECNICAS

TE A GRANEL

Nombre del Producto

TE A GRANEL

Descripcidén del Producto

Los granos de "Te" (Camellia sinensis) son adquiridos secos, los
cuales pasan por un proceso de seleccion para retirar todas las
impurezas que pudieran estar presentes en el producto.

Caracteristicas Sensoriales

Olor: Aromético. Caracteristico del producto y no presentara
olores desagradables o ajenos al producto

Color: Marrén oscuro.

Sabor: Caracteristico a la especie

Caracteristicas Fisico
Quimicas

Humedad (Maxima) 10 %

Caracteristicas Agente Categoria | Clase | n |c Limite

Microbiolégicas Microbiano por

(R.M.N° 591 2008/SA/DM gramo

que apruebala NTS N° m M

071 MINSA7DIGESA-v01 | Mohos 3 3 5|1 102 103
Enterobacterias | 5 3 5|2 102 103

Empaque Bolsa de polipropileno de 5 Kg. sellado herméticamente por
calor.

Sobre Empaque Bolsa de polipropileno de 5 Kg. sellado herméticamente por calor.

Rotulado Nombre del producto y Marca, Ingredientes, Nombre y direccién
del fabricante, Nimero de registro sanitario, Recomendacién para
conservar el producto, Instrucciones para su uso, Lote
(N°producto - Fecha de produccién (dd/mm/aa)), Fecha de
vencimiento (mm/aaaa), Peso Neto.

Vida util 24 Meses

Condiciones de
Almacenamiento

Almacenar en Lugar Fresco y Seco

Uso Previsto

Usado para la preparacién de infusiones
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
VINAGRE BLANCO
a. Nombre del producto: Vinagre blanco

Descripcién
Producto obtenido a partir de la fermentacién acética del vino.

b. Usos

Para comidas rapidas y restaurantes (uso de ensaladas). Para algunas
preparaciones culinarias. Ensaladas, vinagretas, marinadas, salsas, aderezos para
sazonar carnes, pollo, pescado, vegetales y arroces.

c. Caracteristicas fisico quimicas
Parametro Rango
Acidez (exp. como acido acético) % 5

d. Caracteristicas organolépticas
Apariencia: Liquido transparente.
Olor: Acido caracteristico del producto.
Color: Incoloro

Sabor: Acido

e. Caracteristicas microbioldgicas
Producto estabilizado microbiolégicamente

f. Presentacion
Botella x 1 Litro

g. Envases
Botella x 1L; pack x 12 unidades

h. Condiciones de almacenamiento y distribucién

El almacenamiento del producto final serd en ambiente fresco y ventilado, los cuales
seran depositados sobre tarimas. La distribucién se realizard en vehiculos que
cumplan con la higiene y sanidad de manera que se evite maltrato, contaminacién;
dafios en los envases y del contenido por condiciones ambientales adversas.

i. Vidantil esperada

El producto tiene un tiempo de vida til esperado de 12 meses. Almacenado bajo
sombra, sobre anaqueles, temperatura ambiente, lugar fresco y limpio, ventilado,
sin exposicién a la luz solar.

j. Uso previsto
Para posterior proceso, ya que es producto complementario.

k. Contenido del rotulado:
El etiquetado se basa segin las Normas del Decreto Supremo N2 007-98-SA,
Capitulo 2, Articulo 117.

El rétulo deberd estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe

\_ 0/
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desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso de
etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.

Nombre del producto.
Declaracion de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracion del producto.
Peso neto.
- Nombre o razén social y direccion del fabricante.
- Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
Cddigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacién.
Niimero del Registro Sanitario.
Pais de origen (requisito adicional)
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
VINAGRE TINTO
a. Nombre del producto: Vinagre tinto

Descripcién
Producto obtenido a partir de la fermentacién acética del vino tinto.

b. Usos

Para comidas réapidas y restaurantes (uso de ensaladas). Para algunas
preparaciones culinarias. Ensaladas, vinagretas, marinadas, salsas, aderezos para
sazonar carnes, pollo, pescado, vegetales y arroces.

c. Caracteristicas fisico quimicas
Parametro Rango
Acidez (exp. como acido acético) % 5

d. Caracteristicas organolépticas
Apariencia: Liquido transparente.
Olor: Acido caracteristico del producto.
Color: Caracteristico al producto
Sabor: Acido

e. Caracteristicas microbiolégicas
Producto estabilizado microbiolégicamente

f. Presentacion
Botella x 1 Litro

g. Envases
Botella x 1L; pack x 12 unidades

h. Condiciones de almacenamiento y distribuciéon

El almacenamiento del producto final sera en ambiente fresco y ventilado, los cuales
seran depositados sobre tarimas. La distribucién se realizara en vehiculos que
cumplan con la higiene y sanidad de manera que se evite maltrato, contaminacién;
dafios en los envases y del contenido por condiciones ambientales adversas.

i. Vida util esperada

El producto tiene un tiempo de vida 1til esperado de 12 meses. Almacenado bajo
sombra, sobre anaqueles, temperatura ambiente, lugar fresco y limpio, ventilado,
sin exposicion a la luz solar.

j. Uso previsto
Para posterior proceso, ya que es producto complementario.

k. Contenido del rotulado:
El etiquetado se basa seglin las Normas del Decreto Supremo N° 007-98-SA,
Capitulo 2, Articulo 117.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacién unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
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desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitird el uso de
etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.

Nombre del producto.
Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracién del producto.
Peso neto.
Nombre o razén social y direcciéon del fabricante.
Nombre o razén social y direccién de la empresa importadora, la que
podra figurar en etiqueta adicional.
Cédigo o clave de lote.
Fecha de vencimiento.
Condiciones especiales de conservacion.
- Numero del Registro Sanitario.
- Pais de origen (requisito adicional)
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VINO BLANCO 750 ML

1. Definicién:

El vino blanco es una bebida alcohdlica obtenida a partir de la fermentacién de mosto
de uvas blancas o de uvas tintas con céscaras separadas, sin la presencia de pigmentos
oscuros. Se caracteriza por su color dorado a pélido, su frescura y su sabor afrutado, con
variaciones de dulzura, acidez y cuerpo dependiendo del proceso de vinificacion. Es una
bebida ideal para acompafiar platos ligeros, mariscos, ensaladas o quesos suaves.

2. Denominacion Técnica:
s Vino blanco.
3. Presentacion:

» Tipo de envase: Botella de vidrio con cierre de corcho o tapa de rosca.
¢ Capacidad: 750 ml.
o Material del envase: Vidrio transparente o verde, adecuado para la
preservacion del producto.
o Rotulado: El rotulado debe incluir la siguiente informacion:
o Nombre del producto.
Marca comercial.
Volumen neto (750 ml).
Tipo de vino (ej. seco, semi-seco, dulce).
Ingredientes (si aplica).
Fecha de produccién y vencimiento.
Numero de lote.
Registro sanitario.
Pais de origen.
Informacidn sobre el contenido alcohdlico (% vol).
Numero de botella (en caso de ser necesario para el control de calidad).

O 0O O 0O 0O O O O O O

4. Ingredientes:
o Uvas blancas o mezcla de uvas blancas y otras variedades de uvas, levadura.
5. Requisitos Sensoriales:

e Color: Amarillo pélido a dorado, dependiendo del tipo de uva y el proceso de
vinificacion.

o Sabor y aroma: Sabor fresco, afrutado, con notas citricas, florales o herbales,
dependiendo de la variedad de uva. Aroma suave a frutas, flores y en algunos
casos, una ligera nota mineral.

o Textura: Suave, ligera a medio cuerpo, con una acidez balanceada y un final
refrescante.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

6. Requisitos Fisico-Quimicos:

e pH: 3.0 a 3.5 (acidez moderada).

o Contenido alcohélico: 10% a 13% en volumen.

e Azicares residuales: Dependiendo del tipo de vino, entre 0 g/1 (seco) y 20 g/l
(semi-seco o dulce).

o Acidez total: 4.5 g/l a 8.5 g/l (acido tartarico).

o Gravedad especifica: 0.990 a 1.010 (dependiendo de la densidad del mosto).

7. Requisitos Microbioldgicos:
o Aerobios mesoéfilos: < 10> UFC/ml.
e Mohos y levaduras: < 10> UFC/ml.

Salmonella spp.: Ausente en 25 ml.
Escherichia coli: Ausente en 25 ml.

8. Vida Util:

o Tiempo de vida util: 2 a 3 afios en condiciones recomendadas, en botella cerrada
y almacenada en condiciones adecuadas.

9. Condiciones de Almacenamiento:

o Almacenar en un lugar fresco y seco, a temperaturas entre 10°C y 15°C, en
posicién horizontal para mantener el corcho en contacto con el vino (si se utiliza
corcho). Evitar la exposicion a la luz directa y a temperaturas elevadas para
preservar las propiedades organolépticas del vino.

10. Uso Previsto:
Producto destinado al consumo humano, ideal para acompaiiar comidas, en ocasiones
sociales o como aperitivo.

o Normas de Referencia:

o Codex Alimentarius (Cédigo Alimentario Internacional).

o NTP 203.045 (Norma Técnica Peruana para vinos).

o Reglamento (CE) No 606/2009 sobre la calidad del vino en la Unién
Europea.

o Miétodos analiticos aprobados por organizaciones internacionales como
la AOAC (Asociacién Oficial de Quimicos Analiticos) y la APHA
(Asociacion Americana de Salud Publica).
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ESPECIFICACIONES TECNICAS
VINO TINTO
a. Nombre del producto: Vino tinto

Descripcion

De un ligero color rojo violeta. En nariz trae muchos recuerdos afrutados a
frutos rojos, frambuesa, higos y especialmente a la uva que da origen al vino.
En boca presenta una ligera acidez, buen dulzor y vuelve a traer la fruta madura
que se percibe en nariz.

b. Composicién
100% vino tinto procedente de uvas tintas

c. Cepa
Borgofia

d. Caracteristicas fisico quimicas
Alcohol: 1% - 12%

e. Caracteristicas organolépticas

Fase visual: Color rojo cereza intenso con bordes violaceos

Fase olfativa: Intenso a frutas rojas

Fase gustativa: En boca es fresco, vivaz, elegante y con un suave retrogusto,
equilibrado en acidez.

f. Caracteristicas microbiologicas
Producto estabilizado microbiolégicamente

g. Presentacion
Botella x 750 mL

h. Envases
Botella x 750 mL caja x 12 unidades

i. Condiciones de almacenamiento y distribucién

El almacenamiento del producto final serd en ambiente fresco y ventilado, los
cuales seran depositados sobre tarimas. La distribucién se realizara en
vehiculos que cumplan con la higiene y sanidad de manera que se evite maltrato,
contaminacién; dafios en los envases y del contenido por condiciones
ambientales adversas.

j- Vida util esperada

El producto tiene un tiempo de vida util esperado de 12 meses. Aimacenado bajo
sombra, sobre anaqueles, temperatura ambiente, lugar fresco y limpio, ventilado,
sin exposicion a la luz solar.

k. Uso previsto
Para posterior proceso, ya que es producto complementario.
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I. Contenido del rotulado:
El etiquetado se basa seguin las Normas del Decreto Supremo N° 007-98-SA,
Capitulo 2, Articulo 117.

El rétulo debera estar consignado en el envase de presentacion unitaria, con
caracteres de facil lectura, en forma completa y clara, el mismo que no debe
desprenderse ni borrarse con el rozamiento ni manipuleo. No se permitira el uso
de etiqueta autoadhesiva para ninguna informacién del rotulado.

Nombre del producto.
Declaracién de los ingredientes y aditivos empleados en la
elaboracién del producto.
Peso neto.
Nombre o razoén social y direccion del fabricante.
Nombre o razén social y direcciéon de la empresa importadora, la
que podra figurar en etiqueta adicional.
- Cadigo o clave de lote.
- Fecha de vencimiento.
- Condiciones especiales de conservacion.
- Numero del Registro Sanitario.
- Pais de origen (requisito adicional)
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3.2

UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
“ESPECIFICACIONES TECNICAS”

REQUISITOS DE CALIFICACION

EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD

Requisitos:

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 100,000.00 (Cien Mil
con 00/100 soles), por la venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria,
durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se
computaran desde la fecha de la conformidad o emisién del comprobante de pago, segun
corresponda.

En el caso de postores que declaren en el Anexo N° 1 tener la condicién de micro y pequeia
empresa, se acredita una experiencia de S/ 12,000.00 (Doce Mil con 00/100 soles), por la
venta de bienes iguales o similares al objeto de la convocatoria, durante los ocho (8) afios
anteriores a la fecha de la presentacion de ofertas que se computarén desde la fecha de la
conformidad o emision del comprobante de pago, segun corresponda. En el caso de
consorcios, todos los integrantes deben contar con la condicién de micro y pequefia empresa.

Se consideran bienes similares a los siguientes: venta de especias en general y/o frutos
secos y/o alimentos en general.

Acreditacion:

La experiencia del postor en la especialidad se acreditara con copia simple de (i) contratos u
ordenes de compra, y su respectiva conformidad o constancia de prestacién; o (i)
comprobantes de pago cuya cancelacién se acredite documental y fehacientemente con
voucher de depdsito, nota de abono, reporte de estado de cuenta, cualquier otro documento
emitido por Entidad del sistema financiero que acredite el abono o mediante cancelacion en el
mismo comprobante de pago', correspondientes a un maximo de veinte (20) contrataciones.

En caso los postores presenten varios comprobantes de pago para acreditar una sola
contratacion, se debe acreditar que corresponden a dicha contratacion; de lo contrario, se
asumira que los comprobantes acreditan contrataciones independientes, en cuyo caso solo
se considerara, para la evaluacion, las veinte (20) primeras contrataciones indicadas en el
Anexo N° 8 referido a la Experiencia del Postor en la Especialidad.

En el caso de suministro, solo se considera como experiencia la parte del contrato que haya
sido ejecutada durante los ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacion de ofertas,
debiendo adjuntarse copia de las conformidades correspondientes a tal parte o los

! Cabe precisar que, de acuerdo con la Resolucién N° 0065-2018-TCE-S1 del Tribunal de Contrataciones del Estado:

“... el solo sello de cancelado en el comprobante, cuando ha sido colocado por el propio postor, no puede ser
considerado como una acreditacién que produzca fehaciencia en relacion a que se encuentra cancelado. Admitir
ello equivaldria a considerar como vélida la sola declaracion del postor afirmando que el comprobante de pago ha
sido cancelado”

()

“Situacién diferente se suscita ante el sello colocado por el cliente del postor [sea utilizando el término “cancelado”
o “pagado’] supuesto en el cual si se contaria con la declaracion de un tercero que brinde certeza, ante la cual
debiera reconocerse la validez de la experiencia”.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

. UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
] “ESPECIFICACIONES TECNICAS”

respectivos comprobantes de pago cancelados.

En los casos que se acredite experiencia adquirida en consorcio, debe presentarse la
promesa de consorcio o el contrato de consorcio del cual se desprenda fehacientemente el
porcentaje de las obligaciones que se asumié en el contrato presentado; de lo contrario, no
se computara la experiencia proveniente de dicho contrato.

Asimismo, cuando se presenten contratos derivados de procesos de seleccion convocados
antes del 20.09.2012, la calificacion se cefira al método descrito en la Directiva “Participacién
de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”, debiendo presumirse que el
porcentaje de las obligaciones equivale al porcentaje de participacion de la promesa de
consorcio o del contrato de consorcio. En caso que en dichos documentos no se consigne el
porcentaje de participacién se presumira que las obligaciones se ejecutaron en partes
iguales.

Si el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la
matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria,
debiendo acompairiar la documentacién sustentatoria correspondiente.

Si el postor acredita experiencia de otra persona juridica como consecuencia de una
reorganizacion societaria, debe presentar adicionalmente el Anexo N° 9.

Cuando en los contratos, 6rdenes de compra o comprobantes de pago el monto facturado se
encuentre expresado en moneda extranjera, debe indicarse el tipo de cambio venta publicado
por la Superintendencia de Banca, Seguros y AFP correspondiente a la fecha de suscripcion
del contrato, de emision de la orden de compra o de cancelaciéon del comprobante de pago,
segun corresponda.

Sin perjuicio de lo anterior, los postores deben llenar y presentar el Anexo N° 8 referido a la
Experiencia del Postor en la Especialidad.
Importante
En el caso de consorcios, solo se considera la experiencia de aquellos
integrantes que se hayan comprometido, segun la promesa de consorcio, a
ejecutar el objeto materia de la convocatoria, conforme a la Directiva
“Participacion de Proveedores en Consorcio en las Contrataciones del Estado”.
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CAPITULO IV

FACTORES DE EVALUACION

La evaluacion se realiza sobre la base de cien (100) puntos.

Para determinar la oferta con el mejor puntaje y el orden de prelacion de las ofertas, se considera

lo siguiente:
- PUNTAJE / METODOLOGIA PARA SU
FACTOR DE EVALUACION ASIGNACION
A. PRECIO
La evaluacion consistird en otorgar el maximo
Evaluacion: puntaje a la oferta de precio mas bajo y otorgar

Se evaluara considerando el precio ofertado por el postor.
Acreditacion:

Se acreditara mediante el documento que contiene el
precio de la oferta (Anexo N° 6).

a las demas ofertas puntajes inversamente
proporcionales a sus respectivos precios,
segun la siguiente férmula:

Pi = OmxPMP
Oi
i= Oferta
Pi= Puntaje de la oferta a evaluar
Oi=Precio i

Om= Precio de la oferta mas baja
PMP=Puntaje méaximo del precio

[100] puntos

Importante

Los factores de evaluacion elaborados por el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de
seleccidn, segun corresponda, son objetivos y guardan vinculacion, razonabilidad y proporcionalidad con
el objeto de la contratacion. Asimismo, estos no pueden calificar con puntaje el cumplimiento de las

Especificaciones Técnicas ni los requisitos de calificacion.
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CAPITULO V
PROFORMA DEL CONTRATO

Importante

Dependiendo del objeto del contrato, de resultar indispensable, puede incluirse clausulas adicionales
o la adecuacion de las propuestas en el presente documento, las que en ningin caso pueden
contemplar disposiciones contrarias a la normativa vigente ni a lo sefialado en este capitulo.

Conste por el presente documento, la contratacion del suministro de ESPECIAS Y FRUTOS
SECOS PARA EL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNSCH PERIODO 2025., que celebra de
una parte [CONSIGNAR EL NOMBRE DE LA ENTIDAD], en adelante LA ENTIDAD, con RUC N°
[coeenenes ], con domicilio Iegal en [......... ], representada por [.............. ], identificado con DNI N°
[corenenes ], y de otra parte [... . ...], con RUC N° [......c.ee. ], con domicilio legal
N[ ] mscrlta en Ia Flcha [\ Rl PP JAsientoN° [................ ]
del Registro de Personas Juridicas de la ciudad de [.................. ] debldamente representado por
su Representante Legal, [.................ccoeevveiveeeeee ], cOn DNENC [, ], segun poder
inscrito en la Ficha N° [.............. ], Asiento N° [............ ] del Registro de Personas Juridicas de la
ciudad de [............ ], a quien en adelante se le denominara EL CONTRATISTA en los términos y
condiciones siguientes:

CLAUSULA PRIMERA: ANTECEDENTES

Confecha [........ccoeennnn. ], el 6rgano encargado de las contrataciones o el comité de seleccion,
segun corresponda, adjudico la buena pro de la ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-
2025-UNSC/OEC-2 para la contratacion de ADQUISICION DEL SUMINISTRO DE
ESPECIAS Y FRUTOS SECOS PARA EL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNSCH
PERIODO 2025., a [INDICAR NOMBRE DEL GANADOR DE LA BUENA PRO], cuyos detalles e
importe constan en los documentos integrantes del presente contrato.

CLAUSULA SEGUNDA: OBJETO )
El presente contrato tiene por objeto la ADQUISICION DEL SUMINISTRO DE ESPECIAS Y
FRUTOS SECOS PARA EL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNSCH PERIODO 2025.

CLAUSULA TERCERA: MONTO CONTRACTUAL
El monto total del presente contrato asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

Este monto comprende el costo de los bienes, todos los tributos, seguros, transporte, inspecciones,
pruebasy, de ser el caso, los costos laborales conforme a la legislacion vigente, asi como cualquier
otro concepto que pueda tener incidencia sobre la ejecucién de la prestacion materia del presente
contrato.

CLAUSULA CUARTA: DEL PAGO™?

LA ENTIDAD se obliga a pagar la contraprestacion a EL CONTRATISTA en SOLES, en PAGOS
PERIODICOS, luego de la recepcion formal y completa de la documentacion correspondiente,
segun lo establecido en el articulo 171 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Para tal efecto, el responsable de otorgar la conformidad de la prestacién debera hacerlo en un
plazo que no excedera de los siete (7) dias de producida la recepcion, salvo que se requiera
efectuar pruebas que permitan verificar el cumplimiento de la obligacion, en cuyo caso la
conformidad se emite en un plazo maximo de quince (15) dias, bajo responsabilidad de dicho
funcionario.

LA ENTIDAD debe efectuar el pago dentro de los diez (10) dias calendario siguientes de otorgada
la conformidad de los bienes, siempre que se verifiquen las condiciones establecidas en el contrato
para ello, bajo responsabilidad del funcionario competente.

En caso de retraso en el pago por parte de LA ENTIDAD, salvo que se deba a caso fortuito o fuerza

12 En cada caso concreto, dependiendo de la naturaleza del contrato, podra adicionarse la informacion que resulte pertinente
a efectos de generar el pago.
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mayor, EL CONTRATISTA tendra derecho al pago de intereses legales conforme a lo establecido
en el articulo 39 de la Ley de Contrataciones del Estado y en el articulo 171 de su Reglamento, los
gue se computan desde la oportunidad en que el pago debié efectuarse.

CLAUSULA QUINTA: DEL PLAZO DE LA EJECUCION DE LA PRESTACION

El plazo de ejecucion del presente contrato es de [........ ], el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO,
DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA EN QUE
SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE LA
EJECUCION, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN ESTE ULTIMO CASO. EN LA MODALIDAD
DE LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTOQ].

Importante para la Entidad
En el caso de contratacion de prestaciones accesorias, se puede incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA ...: PRESTACIONES ACCESORIAS™

“Las prestaciones accesorias tienen por objeto [CONSIGNAR EL OBJETO DE LAS PRESTACIONES
ACCESORIAS].

El monto de las prestaciones accesorias asciende a [CONSIGNAR MONEDA Y MONTO], que incluye
todos los impuestos de Ley.

El plazo de ejecucion de las prestaciones accesorias es de [........J, el mismo que se computa desde
[CONSIGNAR SI ES DEL DIA SIGUIENTE DEL CUMPLIMIENTO DE LAS PRESTACIONES
PRINCIPALES, DESDE LA FECHA QUE SE ESTABLEZCA EN EL CONTRATO O DESDE LA FECHA
EN QUE SE CUMPLAN LAS CONDICIONES PREVISTAS EN EL CONTRATO PARA EL INICIO DE
LA EJECUCION DE LAS PRESTACIONES ACCESORIAS, DEBIENDO INDICAR LAS MISMAS EN
ESTE ULTIMO CASOQO].

[DE SER EL CASO, INCLUIR OTROS ASPECTOS RELACIONADOS A LA EJECUCION DE LAS
PRESTACIONES ACCESORIAS].”

Incorporar alas bases o eliminar, segun corresponda

CLAUSULA SEXTA: PARTES INTEGRANTES DEL CONTRATO

El presente contrato esta conformado por las bases integradas, la oferta ganadora, asi como los
documentos derivados del procedimiento de seleccién que establezcan obligaciones para las
partes.

CLAUSULA SETIMA: GARANTIAS

EL CONTRATISTA entreg6 al perfeccionamiento del contrato la respectiva garantia incondicional,
solidaria, irrevocable, y de realizaciébn automéatica en el pais al solo requerimiento, a favor de LA
ENTIDAD, por los conceptos, montos y vigencias siguientes:

o De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la [INDICAR EL TIPO
DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL DOCUMENTO] emitida por
[SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE]. Monto que es equivalente al diez por ciento (10%) del
monto del contrato original, la misma que debe mantenerse vigente hasta la conformidad de la
recepcion de la prestacion.

Importante

13

De conformidad con la Directiva sobre prestaciones accesorias, los contratos relativos al cumplimiento de la(s) prestacion(es)
principal(es) y de la(s) prestacion(es) accesoria(s), pueden estar contenidos en uno o dos documentos. En el supuesto que
ambas prestaciones estén contenidas en un mismo documento, estas deben estar claramente diferenciadas, debiendo
indicarse entre otros aspectos, el precio y plazo de cada prestacion.

©/
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Al amparo de lo dispuesto en el numeral 149.4 del articulo 149 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, en el caso de contratos periddicos de suministro de bienes, si el postor
ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por ciento (10%) del monto del contrato
original como garantia de fiel cumplimiento de contrato, debe consignarse lo siguiente:

e “De fiel cumplimiento del contrato: [CONSIGNAR EL MONTOQ], a través de la retenciéon que
debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nimero total de pagos a realizarse,
de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.”

En el caso que corresponda, consignar lo siguiente:

e Garantia fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a través
de la [INDICAR EL TIPO DE GARANTIA PRESENTADA] N° [INDICAR NUMERO DEL
DOCUMENTO] emitida por [SENALAR EMPRESA QUE LA EMITE], la misma que debe
mantenerse vigente hasta el cumplimiento total de las obligaciones garantizadas.

Importante

Al amparo de lo dispuesto en el numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado, si el postor ganador de la buena pro solicita la retencién del diez por
ciento (10%) del monto del contrato de la prestacion accesoria como garantia de fiel cumplimiento
de prestaciones accesorias, debe consignarse lo siguiente:

“De fiel cumplimiento por prestaciones accesorias: [CONSIGNAR EL MONTO], a través de la
retencion que debe efectuar LA ENTIDAD, durante la primera mitad del nimero total de pagos a
realizarse, de forma prorrateada, con cargo a ser devuelto a la finalizacién del mismo.”

Importante

De conformidad con el articulo 152 del Reglamento, no se constituira garantia de fiel cumplimiento
del contrato ni garantia de fiel cumplimiento por prestaciones accesorias, en contratos cuyos montos
sean iguales o menores a doscientos mil Soles (S/ 200,000.00). Dicha excepcién también aplica a los
contratos derivados de procedimientos de seleccién por relacién de items, cuando el monto del item
adjudicado o la sumatoria de los montos de los items adjudicados no supere el monto sefialado
anteriormente.

CLAUSULA OCTAVA: EJECUCION DE GARANTIAS POR FALTA DE RENOVACION

LA ENTIDAD puede solicitar la ejecucion de las garantias cuando EL CONTRATISTA no las hubiere
renovado antes de la fecha de su vencimiento, conforme a lo dispuesto en el literal a) del numeral
155.1 del articulo 155 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Importante para la Entidad
Solo en el caso que la Entidad hubiese previsto otorgar adelanto, se debe incluir la siguiente clausula:

CLAUSULA NOVENA: ADELANTO DIRECTO

“LA ENTIDAD otorgaré [CONSIGNAR NUMERO DE ADELANTOS A OTORGARSE]adelantos
directos por el [CONSIGNAR PORCENTAJE QUE NO DEBE EXCEDER DEL 30% DEL MONTO DEL
CONTRATO ORIGINAL] del monto del contrato original.

EL CONTRATISTA debe solicitar los adelantos dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO Y OPORTUNIDAD
PARA LA SOLICITUD], adjuntando a su solicitud la garantia por adelantos mediante carta fianza o
poliza de caucion acompafiada del comprobante de pago correspondiente. Vencido dicho plazo no
procedera la solicitud.

LA ENTIDAD debe entregar el monto solicitado dentro de [CONSIGNAR EL PLAZO]siguientes a la
presentacion de la solicitud del contratista.”

Incorporar alas bases o eliminar, seguin corresponda.
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CLAUSULA DECIMA: RECEPCION Y CONFORMIDAD DE LA PRESTACION

La recepcién y conformidad de la prestacion se regula por lo dispuesto en el articulo 168 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado. La recepcion sera otorgada por [CONSIGNAR
EL AREA O UNIDAD ORGANICA DE ALMACEN O LA QUE HAGA SUS VECES] y la conformidad
sera otorgada por [CONSIGNAR EL AREA O UNIDAD ORGANICA QUE OTORGARA LA
CONFORMIDAD] en el plazo maximo de [CONSIGNAR SIETE (7) DIAS O MAXIMO QUINCE (15)
DIAS, EN CASO SE REQUIERA EFECTUAR PRUEBAS QUE PERMITAN VERIFICAR EL
CUMPLIMIENTO DE LA OBLIGACION] dias de producida la recepcion.

De existir observaciones, LA ENTIDAD las comunica al CONTRATISTA, indicando claramente el
sentido de estas, otorgandole un plazo para subsanar no menor de dos (2) ni mayor de ocho (8)
dias. Dependiendo de la complejidad o sofisticacién de las subsanaciones a realizar el plazo para
subsanar no puede ser menor de cinco (5) ni mayor de quince (15) dias. Si pese al plazo otorgado,
EL CONTRATISTA no cumpliese a cabalidad con la subsanacion, LA ENTIDAD puede otorgar al
CONTRATISTA periodos adicionales para las correcciones pertinentes. En este supuesto
corresponde aplicar la penalidad por mora desde el vencimiento del plazo para subsanar.

Este procedimiento no resulta aplicable cuando los bienes manifiestamente no cumplan con las
caracteristicas y condiciones ofrecidas, en cuyo caso LA ENTIDAD no efectla la recepcién o no
otorga la conformidad, segun corresponda, debiendo considerarse como no ejecutada la
prestacion, aplicandose la penalidad que corresponda por cada dia de atraso.

CLAUSULA UNDECIMA: DECLARACION JURADA DEL CONTRATISTA

EL CONTRATISTA declara bajo juramento que se compromete a cumplir las obligaciones
derivadas del presente contrato, bajo sancién de quedar inhabilitado para contratar con el Estado
en caso de incumplimiento.

CLAUSULA DUODECIMA: RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

La recepcién conforme de la prestacion por parte de LA ENTIDAD no enerva su derecho a reclamar
posteriormente por defectos o vicios ocultos, conforme a lo dispuesto por los articulos 40 de la Ley
de Contrataciones del Estado y 173 de su Reglamento.

El plazo maximo de responsabilidad del contratista es de [CONSIGNAR TIEMPO EN ANOS, NO
MENOR DE UN (1) ANQO] afio(s)contado a partir de la conformidad otorgada por LA ENTIDAD.

CLAUSULA DECIMA TERCERA: PENALIDADES

Si EL CONTRATISTA incurre en retraso injustificado en la ejecucion de las prestaciones objeto del
contrato, LA ENTIDAD le aplica autométicamente una penalidad por mora por cada dia de atraso,
de acuerdo a la siguiente formula:

0.10 x monto vigente
F x plazo vigente en dias

Penalidad Diaria =

Donde:

F = 0.25 para plazos mayores a sesenta (60) dias o;
F = 0.40 para plazos menores o iguales a sesenta (60) dias.

El retraso se justifica a través de la solicitud de ampliacién de plazo debidamente aprobado.
Adicionalmente, se considera justificado el retraso y en consecuencia no se aplica penalidad,
cuando EL CONTRATISTA acredite, de modo objetivamente sustentado, que el mayor tiempo
transcurrido no le resulta imputable. En este Ultimo caso la calificacion del retraso como justificado
por parte de LA ENTIDAD no da lugar al pago de gastos generales ni costos directos de ningin
tipo, conforme el numeral 162.5 del articulo 162 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado.

Importante
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De haberse previsto establecer penalidades distintas a la penalidad por mora, incluir dichas
penalidades, los supuestos de aplicacion de penalidad, la forma de calculo de la penalidad para cada
supuesto y el procedimiento mediante el cual se verifica el supuesto a penalizar, conforme el articulo
163 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta o del pago final, segin corresponda; o si
fuera necesario, se cobra del monto resultante de la ejecucién de la garantia de fiel cumplimiento.

Estos dos (2) tipos de penalidades pueden alcanzar cada una un monto maximo equivalente al diez
por ciento (10%) del monto del contrato vigente, o de ser el caso, del item que debi6 ejecutarse.

Cuando se llegue a cubrir el monto maximo de la penalidad por mora o el monto méximo para otras
penalidades, de ser el caso, LA ENTIDAD puede resolver el contrato por incumplimiento.

CLAUSULA DECIMA CUARTA: RESOLUCION DEL CONTRATO

Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 32.3 del articulo
32 y articulo 36 de la Ley de Contrataciones del Estado, y el articulo 164 de su Reglamento. De
darse el caso, LA ENTIDAD procedera de acuerdo a lo establecido en el articulo 165 del
Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado.

CLAUSULA DECIMA QUINTA: RESPONSABILIDAD DE LAS PARTES

Cuando se resuelva el contrato por causas imputables a algunas de las partes, se debe resarcir los
dafios y perjuicios ocasionados, a través de la indemnizacién correspondiente. Ello no obsta la
aplicacién de las sanciones administrativas, penales y pecuniarias a que dicho incumplimiento diere
lugar, en el caso que éstas correspondan.

Lo sefialado precedentemente no exime a ninguna de las partes del cumplimiento de las demas
obligaciones previstas en el presente contrato.

CLAUSULA DECIMA SEXTA: ANTICORRUPCION

EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber, directa o indirectamente, o tratdndose de una
persona juridica a través de sus socios, integrantes de los 6rganos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o personas vinculadas a las que se refiere el articulo
7 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del Estado, ofrecido, negociado o efectuado,
cualquier pago o, en general, cualquier beneficio o incentivo ilegal en relacion al contrato.

Asimismo, el CONTRATISTA se obliga a conducirse en todo momento, durante la ejecucion del
contrato, con honestidad, probidad, veracidad e integridad y de no cometer actos ilegales o de
corrupcion, directa o indirectamente o a través de sus socios, accionistas, participacionistas,
integrantes de los 6rganos de administracion, apoderados, representantes legales, funcionarios,
asesores y personas vinculadas a las que se refiere el articulo 7 del Reglamento de la Ley de
Contrataciones del Estado.

Ademas, EL CONTRATISTA se compromete a i) comunicar a las autoridades competentes, de
manera directa y oportuna, cualquier acto o conducta ilicita o corrupta de la que tuviera
conocimiento; y ii) adoptar medidas técnicas, organizativas y/o de personal apropiadas para evitar
los referidos actos o practicas.

Finalmente, EL CONTRATISTA se compromete a no colocar a los funcionarios publicos con los
gue deba interactuar, en situaciones refiidas con la ética. En tal sentido, reconoce y acepta la
prohibicién de ofrecerles a éstos cualquier tipo de obsequio, donacién, beneficio y/o gratificacion,
ya sea de bienes o servicios, cualquiera sea la finalidad con la que se lo haga.

CLAUSULA DECIMA SETIMA: MARCO LEGAL DEL CONTRATO

Solo en lo no previsto en este contrato, en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
en las directivas que emita el OSCE y demas normativa especial que resulte aplicable, seran de
aplicacién supletoria las disposiciones pertinentes del CAdigo Civil vigente, cuando corresponda, y
demas normas de derecho privado.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

CLAUSULA DECIMA OCTAVA: SOLUCION DE CONTROVERSIAS™
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacién o arbitraje, segin el acuerdo de las partes.

Cualquiera de las partes tiene derecho a iniciar el arbitraje a fin de resolver dichas controversias
dentro del plazo de caducidad previsto en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento.

Facultativamente, cualquiera de las partes tiene el derecho a solicitar una conciliaciéon dentro del
plazo de caducidad correspondiente, segun lo sefialado en el articulo 224 del Reglamento de la
Ley de Contrataciones del Estado, sin perjuicio de recurrir al arbitraje, en caso no se llegue a un
acuerdo entre ambas partes o se llegue a un acuerdo parcial. Las controversias sobre nulidad del
contrato solo pueden ser sometidas a arbitraje.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el momento de
su notificacion, segun lo previsto en el numeral 45.21 del articulo 45 de la Ley de Contrataciones
del Estado.

CLAUSULA DECIMA NOVENA: FACULTAD DE ELEVAR A ESCRITURA PUBLICA
Cualquiera de las partes puede elevar el presente contrato a Escritura Publica corriendo con todos
los gastos que demande esta formalidad.

CLAUSULA VIGESIMA: DOMICILIO PARA EFECTOS DE LA EJECUCION CONTRACTUAL
Las partes declaran el siguiente domicilio para efecto de las notificaciones que se realicen durante
la ejecucion del presente contrato:

DOMICILIO DE LA ENTIDAD: [ceeeiiiiieeeesiiieeeaannns ]

DOMICILIO DEL CONTRATISTA: [CONSIGNAR EL DOMICILIO SENALADO POR EL POSTOR
GANADOR DE LA BUENA PRO AL PRESENTAR LOS REQUISITOS PARA EL
PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO]

La variacion del domicilio aqui declarado de alguna de las partes debe ser comunicada a la otra
parte, formalmente y por escrito, con una anticipacion no menor de quince (15) dias calendario.

De acuerdo con las bases integradas, la oferta y las disposiciones del presente contrato, las partes

lo firman por duplicado en sefal de conformidad en la ciudad de [................ ] al [CONSIGNAR
FECHA].
“LA ENTIDAD” “EL CONTRATISTA”
Importante

Este documento puede firmarse digitalmente si ambas partes cuentan con firma digital, segun la
Ley N° 27269, Ley de Firmas y Certificados Digitales?®.

14

15

De acuerdo con el numeral 225.3 del articulo 225 del Reglamento, las partes pueden recurrir al arbitraje ad hoc cuando las
controversias deriven de procedimientos de seleccion cuyo valor estimado sea menor o igual a cinco millones con 00/100
soles (S/ 5 000 000,00).

Para mayor informacion sobre la normativa de firmas y certificados digitales ingresar a:
https://www.indecopi.gob.pe/web/firmas-digitales/firmar-y-certificados-digitales

@/
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ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente. -

El que se suscribe, [................. ], postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], con poder inscrito en la localidad de
[CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA JURIDICA] en la Ficha N° [CONSIGNAR EN CASO DE
SER PERSONA JURIDICA] Asiento N° [CONSIGNAR EN CASO DE SER PERSONA
JURIDICA],DECLARO BAJO JURAMENTO que la siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Nombre, Denominacion o

Raz6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) : | |
MYPE?6 |si | | No |
Correo electrénico :

Autorizacion de notificacion por correo electrénico:

Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.

Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato, segun orden de prelacion,
de conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacion.
Notificacion de la orden de compral?

PONPE

5.
6.
Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcién, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segun corresponda

Importante

La notificacién dirigida a la direccion de correo electronico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

Importante

¢ Esta informacion seréa verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la
seccién consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el postor ganador de la buena pro solicite la retencion del diez por ciento (10%) del monto
del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periddicos de suministro de bienes, segin lo
sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Asimismo, dicha informacién
se tendra en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento.

17" Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), en
caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.

©/
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Cuando se trate de consorcios, la declaracion jurada es la siguiente:

ANEXO N° 1

DECLARACION JURADA DE DATOS DEL POSTOR

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], representante comun del consorcio [CONSIGNAR EL NOMBRE DEL
CONSORCIOQ], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N°
[CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], DECLARO BAJO JURAMENTO que la
siguiente informacion se sujeta a la verdad:

Datos del consorciado 1

Nombre, Denominacién o

Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE!8 Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado 2

Nombre, Denominacién o

Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE1° Si | No |
Correo electrénico :

Datos del consorciado ...

Nombre, Denominacién o

Razo6n Social :

Domicilio Legal :

RUC : | Teléfono(s) :
MYPE?20 Si | No |
Correo electrénico :

Autorizacién de notificacion por correo electrénico:

Correo electrénico del consorcio:

¥ Esta informacion sera verificada por la Entidad en la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocion del Empleo en la
seccion consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/ y se
tendra en consideracion, en caso el consorcio ganador de la buena pro solicite la retencién del diez por ciento (10%) del
monto del contrato, en calidad de garantia de fiel cumplimiento, en los contratos periédicos de suministro de bienes, segin
lo sefialado en el numeral 149.4 del articulo 149 y numeral 151.2 del articulo 151 del Reglamento. Asimismo, dicha
informacién se tendra en cuenta en caso de empate, conforme a lo previsto en el articulo 91 del Reglamento. Para dichos
efectos, todos los integrantes del consorcio deben acreditar la condicion de micro o pequefia empresa.

9 Ibidem.

20 |bidem.
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Autorizo que se notifiquen al correo electrénico indicado las siguientes actuaciones:

Solicitud de la descripcion a detalle de todos los elementos constitutivos de la oferta.
Solicitud de reduccion de la oferta econémica.

Solicitud de subsanacién de los requisitos para perfeccionar el contrato.

Solicitud para presentar los documentos para perfeccionar el contrato.

Respuesta a la solicitud de acceso al expediente de contratacién, segun orden de prelacién, de
conformidad con lo previsto en el articulo 141 del Reglamento.

6. Notificacion de la orden de compra?!

arwNE

Asimismo, me comprometo a remitir la confirmacién de recepcion, en el plazo maximo de dos (2) dias
hébiles de recibida la comunicacion.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del representante
comun del consorcio

Importante

La natificacion dirigida a la direccién de correo electrénico consignada se entendera validamente
efectuada cuando la Entidad reciba acuse de recepcion.

21 Cuando el monto del valor estimado del procedimiento o del item no supere los doscientos mil Soles (S/ 200,000.00), en

caso se haya optado por perfeccionar el contrato con una orden de compra.

\_ ©/
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ANEXO N° 2

DECLARACION JURADA
(ART. 52 DEL REGLAMENTO DE LA LEY DE CONTRATACIONES DEL ESTADO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente.-

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro bajo juramento:

i. No haber incurrido y me obligo a no incurrir en actos de corrupcién, asi como a respetar el
principio de integridad.

ii. No tener impedimento para postular en el procedimiento de seleccién ni para contratar con el
Estado, conforme al articulo 11 de la Ley de Contrataciones del Estado.

iii. Conocer las sanciones contenidas en la Ley de Contrataciones del Estado y su Reglamento,
asi como las disposiciones aplicables de la Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo
General.

iv. Participar en el presente proceso de contratacion en forma independiente sin mediar consulta,
comunicacién, acuerdo, arreglo o convenio con ningun proveedor; y, conocer las disposiciones
del Decreto Legislativo N° 1034, Decreto Legislativo que aprueba la Ley de Represion de
Conductas Anticompetitivas.

V. Conocer, aceptar y someterme a las bases, condiciones y reglas del procedimiento de
seleccion.

vi. Ser responsable de la veracidad de los documentos e informacién que presento en el presente
procedimiento de seleccion.

Vii. Comprometerme a mantener la oferta presentada durante el procedimiento de selecciéon y a
perfeccionar el contrato, en caso de resultar favorecido con la buena pro.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

En el caso de consorcios, cada integrante debe presentar esta declaracion jurada, salvo que sea
presentada por el representante comun del consorcio.
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ANEXO N° 3

DECLARACION JURADA DE CUMPLIMIENTO DE LAS ESPECIFICACIONES TECNICAS

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente.-

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que luego de haber examinado las bases y
demas documentos del procedimiento de la referencia y, conociendo todos los alcances y las
condiciones detalladas en dichos documentos, el postor que suscribe ofrece el [CONSIGNAR EL
OBJETO DE LA CONVOCATORIA], de conformidad con las Especificaciones Técnicas que se indican
en el numeral 3.1 del Capitulo Ill de la seccion especifica de las bases y los documentos del
procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segin corresponda

Importante

Adicionalmente, puede requerirse la presentacion de documentacion que acredite el cumplimiento
de las especificaciones técnicas, conforme a lo indicado en el acépite relacionado al contenido de
las ofertas de la presente seccion de las bases.
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ANEXO N° 4

DECLARACION JURADA DE PLAZO DE ENTREGA

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente. -

Mediante el presente, con pleno conocimiento de las condiciones que se exigen en las bases del
procedimiento de la referencia, me comprometo a entregar los bienes objeto del presente procedimiento
de seleccion en el plazo de [CONSIGNAR EL PLAZO OFERTADO. EN CASO DE LA MODALIDAD DE
LLAVE EN MANO DETALLAR EL PLAZO DE ENTREGA, SU INSTALACION Y PUESTA EN
FUNCIONAMIENTOQ], conforme el cronograma de entrega establecido en las bases del procedimiento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segin corresponda
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ANEXO N° 5

PROMESA DE CONSORCIO
(Sélo para el caso en que un consorcio se presente como postor)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente. -

Los suscritos declaramos expresamente que hemos convenido en forma irrevocable, durante el lapso
que dure el procedimiento de seleccion, para presentar una oferta conjunta a la ADJUDICACION
SIMPLIFICADA N° [CONSIGNAR NOMENCLATURA DEL PROCEDIMIENTO].

Asimismo, en caso de obtener la buena pro, nos comprometemos a formalizar el contrato de consorcio,
de conformidad con lo establecido por el articulo 140 del Reglamento de la Ley de Contrataciones del
Estado, bajo las siguientes condiciones:

a) Integrantes del consorcio ) )
1. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 1].
2. [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL CONSORCIADO 2].

b) Designamos a [CONSIGNAR NOMBRES Y APELLIDOS DEL REPRESENTANTE COMUN],
identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR
NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], como representante comin del consorcio para
efectos de participar en todos los actos referidos al procedimiento de seleccidn, suscripcion y
ejecucion del contrato correspondiente con [CONSIGNAR NOMBRE DE LA ENTIDAD].

Asimismo, declaramos que el representante comuin del consorcio no se encuentra impedido,
inhabilitado ni suspendido para contratar con el Estado.

¢) Fijamos nuestro domicilio legal coman en [........cccccevviiieeennns 1.

d) Las obligaciones que corresponden a cada uno de los integrantes del consorcio son las siguientes:

OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL

L CONSORCIADO 1] [%1%
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 1]
,, OBLIGACIONES DE [NOMBRE, DENOMINACION O RAZON SOCIAL DEL (1.
CONSORCIADO 2]
[DESCRIBIR LAS OBLIGACIONES DEL CONSORCIADO 2]
100%62¢

TOTAL OBLIGACIONES

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

22 Consignar Gnicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.
2 Consignar Unicamente el porcentaje total de las obligaciones, el cual debe ser expresado en nimero entero, sin decimales.

2 Este porcentaje corresponde a la sumatoria de los porcentajes de las obligaciones de cada uno de los integrantes del consorcio.

@
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Consorciado 1 Consorciado 2
Nombres, apellidos y firma del Consorciado 1 Nombres, apellidos y firma del Consorciado 2
o de su Representante Legal o de su Representante Legal
Tipo y N° de Documento de Identidad Tipo y N° de Documento de Identidad

Importante

De conformidad con el articulo 52 del Reglamento, las firmas de los integrantes del consorcio
deben ser legalizadas.
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Importante para la Entidad

En caso de la contratacion de bienes bajo el sistema a precios unitarios incluir el siguiente anexo:

Esta nota debera ser eliminada una vez culminada la elaboracién de las bases

ANEXO N° 6

PRECIO DE LA OFERTA

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente. -

Es grato dirigirme a usted, para hacer de su conocimiento que, de acuerdo con las bases, mi oferta es
la siguiente:

CONCEPTO CANTIDAD PRECIO UNITARIO PRECIO TOTAL

TOTAL

El precio de la oferta [CONSIGNAR LA MONEDA DE LA CONVOCATORIA] incluye todos los tributos,
seguros, transporte, inspecciones, pruebas y, de ser el caso, los costos laborales conforme a la
legislacion vigente, asi como cualquier otro concepto que pueda tener incidencia sobre el costo del
bien a contratar; excepto la de aquellos postores que gocen de alguna exoneracion legal, no incluiran
en el precio de su oferta los tributos respectivos.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segln corresponda

Importante

e En caso que el postor reduzca su oferta, segun lo previsto en el articulo 68 del Reglamento,
debe presentar nuevamente este Anexo.

e El postor que goce de alguna exoneracion legal, debe indicar que su oferta no incluye el tributo
materia de la exoneracion, debiendo incluir el siguiente texto:

“Mi oferta no incluye [CONSIGNAR EL TRIBUTO MATERIA DE LA EXONERACION]".

Importante para la Entidad

= En caso de procedimientos segun relacion de items, consignar lo siguiente:
“El postor puede presentar el precio de su oferta en un solo documento o documentos
independientes, en los items que se presente”,

= En caso de contrataciones que conllevan la ejecucién de prestaciones accesorias, consignar
lo siguiente:
“El postor debe detallar en el precio de su oferta, el monto correspondiente a la prestacion
principal y las prestaciones accesorias”.

Incluir o eliminar, segun corresponda
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% En el articulo 1 del “Reglamento de las Disposiciones Tributarias contenidas en la Ley de Promocion de la Inversion en la

Amazonia” se define como “empresa” a las “Personas naturales, sociedades conyugales, sucesiones indivisas y personas
consideradas juridicas por la Ley del Impuesto a la Renta, generadoras de rentas de tercera categoria, ubicadas en la

Amazonia. Las sociedades conyugales son aquéllas que ejerzan la opcién prevista en el Articulo 16 de la Ley del Impuesto
ala Renta.”

% En caso de empresas de comercializacion, no consignar esta condicion.

\_ @
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ANEXO N° 8
EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD
Sefiores
ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES

ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente. -

Mediante el presente, el suscrito detalla la siguiente EXPERIENCIA EN LA ESPECIALIDAD:

FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
N° CONTRATO / O/C / TIPO DE
OBJETO DEL CONTRATO |CONFORMIDAD|  EXPERIENCIA FACTURADO
[} 30
N CLIENTE CONTRATO | COMPROBANTE DE ocp¥ DE SEREL |PROVENIENTEZ DE; | MONEDA | IMPORTE CAMBIO |\ cUMULADO
PAGO CASO VENTA -
1
2
3

27 Se refiere a la fecha de suscripcion del contrato, de la emision de la Orden de Compra o de cancelacion del comprobante de pago, segun corresponda.

2 Unicamente, cuando la fecha del perfeccionamiento del contrato, sea previa a los ocho (8) afios anteriores a la fecha de presentacién de ofertas, caso en el cual el postor debe acreditar que la
conformidad se emitié dentro de dicho periodo.

2 gj el titular de la experiencia no es el postor, consignar si dicha experiencia corresponde a la matriz en caso que el postor sea sucursal, o fue transmitida por reorganizacion societaria, debiendo
acompaiiar la documentacion sustentatoria correspondiente. Al respecto, segun la Opinién N° 216-2017/DTN “Considerando que la sociedad matriz y la sucursal constituyen la misma persona juridica,
la sucursal puede acreditar como suya la experiencia de su matriz”. Del mismo modo, segun lo previsto en la Opinién N° 010-2013/DTN, “... en una operacién de reorganizacién societaria que
comprende tanto una fusiébn como una escision, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad incorporada o absorbida, que se extingue producto de la fusion;
asimismo, si en virtud de la escision se transfiere un bloque patrimonial consistente en una linea de negocio completa, la sociedad resultante podra acreditar como suya la experiencia de la sociedad
escindida, correspondiente a la linea de negocio transmitida. De esta manera, la sociedad resultante podra emplear la experiencia transmitida, como consecuencia de la reorganizacion societaria
antes descrita, en los futuros procesos de seleccion en los que participe”.

30 Se refiere al monto del contrato ejecutado incluido adicionales y reducciones, de ser el caso.

31 El tipo de cambio venta debe corresponder al publicado por la SBS correspondiente a la fecha de suscripcion del contrato, de la emision de la Orden de Compra o de cancelacion del comprobante
de pago, segun corresponda.

82 Consignar en la moneda establecida en las bases.




UNIVERSIDAD NACIONAL DE SAN CRISTOBAL DE HUAMANGA
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2

o FECHA DEL | FECHA DE LA MONTO
w | cuewre | OEIOPEL | CovproBanTE e |CQRATO|CONORMDAD | ©XPERENG | woneon | meoRten | cawaio |FACTURADS
CASO? VENTA 2
4
5
6
7
8
9
10
20
TOTAL

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comln, segln corresponda
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ANEXO N° 9

DECLARA'CION JURADA
(NUMERAL 49.4 DEL ARTICULO 49 DEL REGLAMENTO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente. -

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], declaro que la experiencia que acredito de la empresa [CONSIGNAR LA
DENOMINACION DE LA PERSONA JURIDICA] como consecuencia de una reorganizacion societaria,
no se encuentra en el supuesto establecido en el numeral 49.4 del articulo 49 del Reglamento.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal, segln corresponda

Importante

A efectos de cautelar la veracidad de esta declaracion, el postor puede verificar la informacion de la
Relacion de Proveedores Sancionados por el Tribunal de Contrataciones del Estado con Sancion
Vigente en http://portal.osce.gob.pe/rnp/content/relacién-de-proveedores-sancionados.

También le asiste dicha facultad al 6rgano encargado de las contrataciones o al 6rgano de la Entidad al
que se le haya asignado la funcion de verificacion de la oferta presentada por el postor ganador de la
buena pro.
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ANEXO N° 10

SOLICITUD DE BONIFICACION DEL CINCO POR CIENTO (5%) POR TENER LA CONDICION DE
MICRO Y PEQUENA EMPRESA

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente. -

Mediante el presente el suscrito, postor y/o Representante legal de [CONSIGNAR EN CASO DE SER
PERSONA JURIDICA], solicito la asignacion de la bonificaciéon del cinco por ciento (5%) sobre el
puntaje total obtenido, debido a que mi representada cuenta con la condicidon de micro y pequefia
empresa.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segun corresponda

Importante

e Paraasignar la bonificacion, el érgano encargado de las contrataciones o comité de seleccion, segun
corresponda, verifica la pagina web del Ministerio de Trabajo y Promocién del Empleo en la seccion
consulta de empresas acreditadas en el REMYPE en el link

e Para que un consorcio pueda acceder a la bonificacion, cada uno de sus integrantes debe cumplir
con la condicién de micro y pequefia empresa.



http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/
http://www2.trabajo.gob.pe/servicios-en-linea-2-2/
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ANEXO N° 11

AUTORIZACION DE NOTIFICACION DE LA DECISION DE LA ENTIDAD SOBRE LA
SOLICITUD DE AMPLIACION DE PLAZO MEDIANTE MEDIOS ELECTRONICOS DE
COMUNICACION

(DOCUMENTO A PRESENTAR EN EL PERFECCIONAMIENTO DEL CONTRATO)

Sefores

ORGANO ENCARGADO DE LAS CONTRATACIONES
ADJUDICACION SIMPLIFICADA N° 006-2025-UNSCH/OEC-2
Presente.-

El que se suscribe, [................. ], postor adjudicado y/o Representante Legal de [CONSIGNAR EN
CASO DE SER PERSONA JURIDICA], identificado con [CONSIGNAR TIPO DE DOCUMENTO DE
IDENTIDAD] N° [CONSIGNAR NUMERO DE DOCUMENTO DE IDENTIDAD], autorizo que durante la
ejecucion del contrato se me notifique al correo electronico [INDICAR EL CORREO ELECTRONICO]
lo siguiente:

v" Notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo.

[CONSIGNAR CIUDAD Y FECHA]

Firma, Nombres y Apellidos del postor o
Representante legal o comun, segin
corresponda

Importante

La notificacién de la decision de la Entidad respecto a la solicitud de ampliacién de plazo se efectla
por medios electronicos de comunicacidn, siempre que se cuente con la autorizacion
correspondiente y sea posible obtener un acuse de recibo a través del mecanismo utilizado.




