
ADMISIBILIDAD DE OFERTAS 
CONCURSO PUBLICO N° 001-2025-UNS

CONTRATACIÓN DE "SERVICIO DE ALIMENTACION A ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SANTA'

En, Nuevo Chimbóte del día 30 de junio del año 2025 siendo las 11.30a.m, en los ambientes de la Dirección de bienestar universitario del Campus I de la UNS, se reunieron los integrantes del comité de selección designados mediante 

RESOLUCIÓN RECTORAL N° 242-2025-UNS-R, encargado de la preparación, conducción y realización del procedimiento de selección del CONCURSO PÚBLICO N2 001-2025-UNS, cuyo objeto de la convocatoria es la CONTRATACIÓN DE 
"SERVICIO DE AUMENTACION A ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SANTA", a fin de determinar la admisibilidad de ofertas.

PARTICIPANTES
Fecha de registro 

en el procedim iento

PRESENTACIÓN DE PROPUESTAS DOCUMENTACIÓN PARA LÁ ADMISIÓN DE LA OFERTA

SITUACIÓN
ELECTRONICA

F O U A D O
F IR M A D O  Y /O  

VISAD O S

Datos del 

Postor

A R T .5 2

RLCE

D J .  de

cu m p lim ie n to  de 

los TD R

D J .  de Plazo 

Prestación 

del Servicio

Prom esa de 

Consorcio
Precio de la Oferta  

en SOLES 
A nexo N° 6

Nombre o Razón Social RUC Fecha H ora A N E X O  1 A N E X O  2 A N E X O  3 A N E X O  4 A N E X O S

i VALDERRAMA SOTO ANA MARIA 10328501231 2025-04-15 09:56:05.0 7/5/2025 14:56:26 SI SI SI SI SI SI
NO

APLICA
SI ADMITIDO

2 GRUPO JURADO DE INVERSIONES SAC 20604798974 2025-04-02 22:57:21.0 7/5/2025 22:43:07 SI SI SI SI SI SI — SI ADMITIDO

3
CENTRO DE ASESORIA Y CAPACITACION 
TECNOLOGICA EMPRESARIAL Y CONSULTORIA 
E.I.R.L.

20525543570 2025-04-03 09:29:13.0 7/5/2025 23:41:10 SI SI SI SI SI SI SI ADMITIDO

NOTA: El comité de selección verifica la presentación de documentos obligatorios para la admisión de sus ofertas, en cuanto al cumplimiento de los TDR se esta considerando el ANEXO 3 y como documento adicional de los TDR se 
está incluyendo en el literal e) el plan de los SSOPs y como se puede observar no se está solicitando como documento exigible la acreditación en años,porque las bases estándar de la OSCE, indica que la experiencia del proveedor 
en la especialidad, esta solo se puede exigir a través de la acreditación de un determinado monto facturado acumulado. Por consiguiente, no se puede exigir que el proveedor cuente con una determinada experiencia en tiempo( 

años, meses, etc) o número de contrataciones.

La experiencia del postor en la especialidad está dentro de los requisitos de calificación en la cual debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/. 998,520 por la contratación de servicios iguales o similares al 
objeto de la convocatoria durante los 8 años anteriores a la fecha de presentación de ofertas. Por lo tanto, no se puede solicitar que acredite dentro de os TDR la exxperiencia en años porque se estaría vulnerando el principio de libre 

concurrencia de los potenciales postores u orientando la contratación hacia uno de ellos.



ACTA DE EVALUACION DE OFERTAS

CONCURSO PUBLICO N° 001-2025-UNS
CONTRATACIÓN DE “SERVICIO DE ALIMENTACION A ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO 

DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SANTA”
El presidente del comité de selección manifiesta que, las empresas que presentaron sus ofertas y que responden a las características y/o requisitos 
funcionales y condiciones de los Términos de referencia detalladas en el numeral 3.1 del Capítulo III de la sección específica de las bases, quedan 
determinadas de las siguiente manera:



ACTA DE EVALUACION DE OFERTAS

CONCURSO PUBLICO N° 001-2025-UNS
CONTRATACIÓN DE “SERVICIO DE ALIMENTACION A ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO 

DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SANTA”
El presidente del comité de selección manifiesta que, las empresas que presentaron sus ofertas y que responden a las características y/o requisitos 
funcionales y condiciones de los Términos de referencia detalladas en el numeral 3.1 del Capítulo III de la sección específica de las bases, quedan
determinadas de las siguiente manera:

N* ; POSTORES <>><; ' • i'-v ' -  * * v - u V  4  SITUACION •• • V  :  1

1 VALDERRAMA SOTO ANA MARIA ADMITIDO

EVALUACION:
Acto seguido, se procedió con la evaluación de la(s) propuesta(s) admitida(s), procediendoce a aplicar los factores de evaluación previsto en las Bases:

• • • : •  v . o  • • •$•  '
FACTOR DE EVALUCION . ^

PRECIO^ :

Se evaluara considerando el precio ofertado

CRITERIO ;Sí> PUNTAJE

Pi = OmXPMP
o¡

Donde:
i = Oferta
P¡ = Puntaje de la oferta a evaluar 
0¡ = Precio j
Om = Precio de la oferta mas baja 
PMP = Puntaje máximo del precio

100

N* PUNTAJE MAXIMO

Mediante registro 
en el SEACE o 
documento que 

contiene el precio 
de la Oferta 

(ANEXO N° 6), 
según corresponda

VALDERRAMA SOTO ANA MARIA

PRECIO
OFERTADO S I . 954,000.00

SI. 868,140.00 x 100
n SI. 954,000.00

91.00

PUNTAJE

N*

PUNTAJE TOTAL

^  ' POSTORES ' n  —  -A-.- 1
VALDERRAMA SOTO ANA MARIA

/ /

Dra. Lila Marisa Maguiña Alvarado 

PRESIDENTE

Ing. Edgár Gustavo Sparrow Alamo 

INTEGRANTE

Ing. Nancy Beatrtiz Ruiz Caballero 
INTEGRANTE



ACTA DE EVALUACION DE OFERTAS

CONCURSO PUBLICO N° 001-2025-UNS
CO N TRATACIÓ N  DE “SERVICIO DE ALIM ENTACION A ESTUD IA N TES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO 

DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL S A N TA ”

El presidente del comité de selección manifiesta que, las empresas que presentaron sus ofertas y que responden a las características y/o requisitos 
funcionales y condiciones de los Términos de referencia detalladas en el numeral 3.1 del Capítulo III de la sección específica de las bases, quedan
determinadas de las siguiente manera:

..................................... . 1! <■ - 1 . - - v SITUACION - f ;  *

1
CENTRO DE ASESORIA Y CAPACITACION TECNOLOGICA EMPRESARIAL Y CONSULTORIA 
EIRL ADMITIDO

EVALUACION:
Acto seguido, se procedió con la evaluación de la(s) propuesta(s) admitida(s), procediendoce a aplicar los factores de evaluación previsto en las Bases:

N*

A.

íy\ ;V '^  - <'
” FACTOR DE EVALUCIONV

' ' ' ^

p r e c io , : -  i.-; ;; .

tr * : '
PUNTAJE MAXIMO 

Í0°

ACREDITACION

C E N T R O  D E  A S E S O R IA  Y  C A P A C I' 
E M P R E S A R IA L  Y  C O N S L

v .h .  ■';< ' 

r A C IO N  TE  
J L T O R IA  E

S U

IC N O L O G IC A
IRL

i ' - f ™ ™ ;  y

Se evaluara considerando el precio ofertado

Mediante registro 
en el SEACE o 
documento que 

contiene el precio 
de la Oferta 

(ANEXO N° 6), 
según corresponda

OFERTADO S/. 998,517.00

86.94 86.94
CRITERIO f  ' Í PUNTAJE

S/. 868,140.00 x 100
P¡ S/. 998,517.00

Pi = OmX PMP
o¡

Donde:
i = Oferta
P¡ = Puntaje de la oferta a evaluar 
0¡ = Precio ¡
Om = Precio de la oferta mas baja 
PMP = Puntaje máximo del precio

100

N PUNTAJE v i  - s« , |»  •'

PUNTAJE TOTAL

N* . '  POSTORES : . / •  / .  y v . ; í  ORDEN DE PREWCION

3 CENTRO DE ASESORIA Y CAPACITACION TECNOLOGICA EMPRESARIAL Y CONSULTORIA EIRL 3°

NOMBRES Y FIRMAS DE LOS MIEMBROS DEL COMITÉ DE SELECCIÓN' ' ' '  » " . •' V ?
___i_:_________________1_____> >

/

. ' Vj  /  : I i

!' Jf /  '  / : L  . " x í ^ ^
Dra. LilsyWlarisa Maguiña Alvarado r i j j f f l  Ing. Edgar^ustavo Sparrow Alamo 

PRESIDENTE INTEGRANTE 

Ing. Nancy Beatrtiz Ruiz Caballero 
INTEGRANTE



REQUISITOS DE CALIFICACION 
CONCURSO PUBLICO N° 001-2025-UNS

C O N T R A T A C IÓ N  DE “S E R V IC IO  DE A L IM E N TA C IO N  A  E S T U D IA N T E S  D E L  C O M E D O R  U N IV E R S ITA R IO  
D E LA  U N IV E R S ID A D  N A C IO N A L  D E L  S A N T A ”

O R U P O iU R A D O i 
INVERSIONES SAC

3.2. R E Q U IS ITO S  D E C A LIFIC A C IÓ N

A ll|BÍiiliBgBiiBIÍÍ^HÍi|BPWllll
C U M P L E

N O

C U M P L EH A B IL ITA C IO N

presentar un registro de capacitaciones de supersonal cin cetificado de capacitaciones en BPM ( 
buenas practicas de manipulación) con vigencia no mayor a 1 año

SI . . .

B C A P A C ID A D  T É C N IC A  Y  P R O F E S IO N A L  *
B.1 E Q U IP A M IE N T O  E S T R A T E G IC O s i l
B.1 02 co c in a s  s e m in du s tria i

1 h o rn o  e lé ctrico  seni indu strial

02 re frig h e rad o ras  indu stria les

02 co n g e la d o re s  g ra nd e s

4 s a rtenes de $ cero

4 sarte ne s m e d ian o  de acero

20 m ante les c o lo f  b la n co  de tela

30 s e ca d o re s  c o lo r  b la n co

12 ta zo n e s  g ra n d e s  de a cero  Ino xid a ble

10 ta zo n e s  m e d ia n o s  de a cero  ino xid ab le

08 bald es g ra n d e s  de acero  Ino xid a ble

05 ta c h o s  g ra n d e s  vaivén

05 h a ch a s  de a cero  ino xid ab le

05 p re n s a p a p a s  de acero  ino xidable

06 c u c h a ro n e s  g ra n d e s  dea ce ro  ino xid ab le , 06 e s p u m a d e ra s  g ra n d e s  de  a ce ro  in o xid ab le

06 trin ch e s  g ra n d e s  dse  a cero  ino xid ab le , 06 p in za s  g ra n d e s  de  a ce ro  in o xid ab le

03 ollas  a rro c era s  g ra n d e ,04 tin as  g ra n d e s  de ace ro  in o xid ab le

04 jarras de a cero  ino x. De 2 I, 03 jarras  de ace ro  o n o x . De 1 It, 04 c o la d o re s  g ra n d e s  de ace ro  ino x.

10 tab la s de  p ic a r acrilico  g ra nd e , 05 c u c h illo s  g ra n d e s  de  ace ro  ino x .

08 s u je ta da o res  de olla, 03 c u c h illo s  c h ico  de ace ro  ino x.

03 licu a d o ra s  sem i indu strial, 04 e x p rim id o re s  de naranja  de a ce ro  ino x.

06 e x p rim id o re s  de lim ón de  a cero  ino x., 02 b a tid o ra s  e lé ctrica s  c o n  ped e stal s e m o  ind u stria l

08 azafatas g ra n d e s  de a cearo a ln o x ., 06 fu en te s g ra n d e s  de a ce ro  ino x .

04 fu en te s  m ed ian a s de a cero  ino x. 04 e s c u rrid o re s  de  aceite  de  a ce ro  in o x

03 e spá tu la s, 03 c u ch a ra s  gra n d e s , 03 trin ch e s  g ra n d e s , de a ce ro  ino x id a b le

03 licu a d o ra s  co n v e n c io n a le s  , 02 re lo jes de p ared, 08 v e n tila d o re s  g ra n d e s  de pared

01 b alan za  analítica  de 1 kg, 01 b alanza  de pie  c o n  p lataform a de  100 kg

01 b alanza  de pie c plataform a de 10 kg, 01 te rm ó m e tro  para t° fría y  ca liente

B .3 C A L IF IC A C IO N E S  D E L  P E R S O N A L  C L A V E

B.3.1 F O R M A C IO N  A C A D E M IC A

Reauisito:
Titulo y/o Bachiller en Gastronomía y Gestión y Gestión Culinaria y/o Técnico en Cocina

SI . . .

B .3 .2 C A P A C IT A C IO N : R e q u is ito : C a p a cita c ió n  en m a n ip u la c ió n  de  a lim e n to s , in o c u id a d  y  b u e n a s  p rac tica s  en ei 

se rv ic io  de  a lim e n ta ció n  o c a p a c o ta cio n e s  afines SI . . .

B .4
Experiencia: 03 años en labores como cocinero o cheff SI . . .

Acreditación: copia simple de contratos, constancias, certificados o cualquier otra dicumentacion que de manera 
fehaciente demuestre la experiencia

c " ' r ,' -' 4 .

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 998,520 (novecientos noventa y ocho mil cin 
quinientos veinte con 00/100 soles), por la contratación de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, 
durante los ocho (8) años anteriores a la fecha de la presentación de ofertas que se computarán desde la fecha de la 
conformidad o emisión del comprobante de pago.

Se consideran servicios similares a la prestación y expendio de menús en la modalidad de autoservicio en entidades 
educativas públicas y/o privadas.Acreditacion: copia simple de contratos u ordeves cin su respectiva conformidad o 
constancia de prestación. Comprobantes de pago cuya cancelación se acredite dicumental y fehacientemente con 
vouvher de deposito, nota de abono, reporte de estado de cuenta u otro documento enitido por la entidad financiera

SI

R E S U L T A D O CALIFICADA

N O T A : La  e xperiencia  q u e  acredita  el p o s to r cu m p le  c o n  el o b je to  de  c o n tra ta c ió n , en c u a n to  a s e rvic io s  ig u a le s q u e  co n s is te  en se rvic io  de 

a lim e n ta ció n  d e irig id o  a p e rs o n a s , c u m p tié n d o s s e  co n  las d ifere n te s e tap a s q u e  c o nlle v a  la m a n ip u la c ió n , p rep a rac ió n  y  s e rvid o  de  d e s a y u n o s  y

D ra . Lila M arisa M aguiña  A lv a ra d o

PRESIDENTE

Ing . N a n c y  B eatrtiz R u iz  C ab a llero

MIEMBRO

Ing . E d g a r G u s ta v o  S p a rro w  A la m o

MIEMBRO



R E Q U IS IT O S  D E  C A L IF IC A C IO N : C O N C U R S O  P U B L IC O  N° 001-2025-U N S  

CONTRATACIÓN DE “SERVICIO DE ALIMENTACION A ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO 
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SANTA”

/ Según Orden de Prelación ' ; VALDERRAMA SOTO ANA 
MARIA3.2. REQUISITOS DE CALIFICACIÓN

A
CUMPLE NO CUMPLE

HABILITACION

presentar un registro de capacitaciones de supersonal cin cetificado de capacitaciones en 
BPM ( buenas practicas de manipulación) con vigencia no mayor a 1 afio NO

N o a c re d ita  la 

c e r t if ic a c ió n  p o r  

D IG E S A  o  le m p re s a  

p a r tic u la r  a u to r iz a d a  

p o r  IN D E C O P I

B CAPACIDAD TECNICA Y PROFESIONAL *
B.1 EQUIPAMIENTO ESTRATEGICO SI I
B.1 02 cocinas semindustrial

1 horno eléctrico seni Industrial
02 refrigheradoras industriales
02 congeladoras grandes
4 sartenes de acero
4 sartenes mediano de acero
20 manteles color blanco de tela
30 secadores color blanco
12 tazones grandes de acero inoxidable
10 tazones medianos de acero inoxidable
08 baldes grandes de aoero inoxidable
05 tachos grandes vaivén
05 hachas de acero inoxidable
06 prensapapas de acero inoxidable
06 cucharones grandes deacero inoxidable, 06 espumaderas grandes de acero inoxidable
06 trinches grandes dse acero inoxidable, 06 pinzas grandes de acero inoxidable
03 ollas arroceras grande,04 tinas grandes de acero inoxidable
04 jarras de acero inox. De 2 1,03 jarras de acero onox. De 1 H, 04 coladores grandes de acero inox.
10 tablas de picar acrilico grande, 06 cuchillos grandes de acero inox.
08 sujetadaores de olla, 03 cuchillos chico de acero inox.
03 licuadoras semi industrial, 04 exprimidores de naranja de acero inox.
06 exprimidores de limón de acero inox., 02 batidoras eléctricas con pedestal semo industrial
08 azafatas grandes de acearo ainox., 06 fuentes grandes de acero inox.
04 fuentes medianas de acero inox. 04 escurridores de aceite de acero inox
03 espatelias, 03 cucharas grandes, 03 trinches grandes, de acero inoxidable
03 licuadoras convencionales , 02 relojes de pared, 08 ventiladores grandes de pared
01 balanza anaiitica de 1 kg, 01 balanza de pie con plataforma de 100 kg x

01 balanza de pie e plataforma de 10 kg, 01 termómetro para t* fría y caliente

B.3 CALIFICACIONES DEL PERSONAL CLAVE
B.3.1

FORMACION ACADEMICA

R e q u is ito :

T itu lo  y /o  B a c h ille r  en  G a s tro n o m ía  y  G e s tió n  y  G e s tió n  C u lin a r ia  y /o  T é c n ic o  e n  C o c in a

SI -

B.3.2
SI -

B.4
E x p e r ie n c ia : 0 3  a ñ o s  en la b o re s  c o m o  c o c in e ro  o c h e f f SI -

A c re d ita c ió n : c o p ia  s im p le  de  c o n tra to s , c o n s ta n c ia s , c e r t if ic a d o s  o c u a lq u ie r  o t ra  d ic u m e n ta c io n  q u e  d e  m a n e ra  fe h a c ie n te  

d e m u e s tre  la e x p e r ie n c ia

W0MEXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD < ^

E l p o s to r  d e b e  a c re d ita r  un  m o n to  fa c tu ra d o  a c u m u la d o  e q u iv a le n te  a SI 9 9 8 ,5 2 0  (n o v e c ie n to s  n o v e n ta  y  o c h o  m il c ln  

q u in ie n to s  v e in te  c on  0 0 /1 0 0  s o le s ), p o r  la c o n tra ta c ió n  d e  s e rv ic io s  ig u a le s  o  s im ila re s  al o b je to  d e  la  c o n v o c a to r ia , 

d u ra n te  lo s  o c h o  (8 ) a ñ o s  a n te r io re s  a la fe c h a  d e  la p re s e n ta c ió n  de  o fe r ta s  q u e  se  c o m p u ta rá n  d e s d e  la fe c h a  d e  la 

c o n fo rm id a d  o e m is ió n  d e l c o m p ro b a n te  d e  p a g o .

S e  c o n s id e ra n  s e rv ic io s  s im ila re s  a la p re s ta c ió n  y  e x p e n d io  d e  m e n ú s  e n  la  m o d a lid a d  d e  a u to s e rv ic io  e n  e n tid a d e s  

e d u c a tiv a s  p ú b lic a s  y /o  p r lv a d a s .A c re d ita c io n : c o p la  s im p le  d e  c o n tra to s  u o rd e v e s  c in  su  re s p e c tiv a  c o n fo rm id a d  o 

c o n s ta n c ia  d e  p re s ta c ió n . C o m p ro b a n te s  de  p a g o  c u y a  c a n c e la c ió n  s e  a c re d ite  d ic u m e n ta l y  fe h a c ie n te m e n te  co n  

v o u v h e r  d e  d e p o s ito , n o ta  d e  a b o n o , re p o r te  d e  e s ta d o  d e  c u e n ta  u  o t ro  d o c u m e n to  e n itid o  p o r  la  e n tid a d  fin a n c ie ra

SI -

RESULTADO D E S C A L IF IC A D A

Ing. Nancy Beatrtiz Ruiz Caballero
M IE M B R O

Ing. Edgar Gustavo Sparrow Alamo
M IE M B R O



REQUISITOS DE CALIFICACION 
CONCURSO PUBLICO N° 001-2025-UNS

CONTRATACIÓN DE “SERVICIO DE ALIMENTACION A ESTUDIANTES DEL COMEDOR UNIVERSITARIO 
DE LA UNIVERSIDAD NACIONAL DEL SANTA”

NQMBRE 0  RAZON SOCIAL DEL POSTOR > CBJTOnSF—  
ASESORIA Y 

CAPACITACION 
TECNOLOGICA 

EMPRESARIAL Y 
CONSULTORIA E.f.R.L

3.2. REQUISITOS DE CALIFICACIÓN

A
C U M P L E N O  C U M P L E

HABILITACION

presentar un registro de capacitaciones de supersonal cin cetificado de capacitaciones en BPM ( 
buenas practicas de manipulación) con vigencia no mayor a 1 año si% . . .

B C A P A C ID A D  T É C N IC A  Y  P R O F E S IO N A L

B.1 E Q U IP A M IE N T O  E S T R A T E G IC O SI
B.1 02 c o c in a s  se m in du stria l

1 h o rn o  e lé ctrico  senl indu strial

02 re frig h e rad o ras  Industria les

02 co n g e la d o ra s  g ra nd e s

4 s artenes de acero

4 sarte ne s m ed ian o  de acero

20 m ante les c o lo r  b la n co  de tela

30 se ca d o re s  c o lo r b lanco

12 ta zo n e s  g ra n d e s  de a cero  Ino xid a ble

10 ta zo n e s  m ed ian o s  de acero  Inoxidable

08 bald es g ra n d e s  de acero  ino xid ab le

05 ta c h o s  g ra n d e s  vaivén

05 h a ch a s  de a cero  Inoxidable

05 p re n s a p a p a s  de acero Inoxidable

06 c u c h a ro n e s  g ra nd e s  d eacero ino xid ab le , 06 e s p u m a d e ra s  g ra n d e s  de a ce ro  In o x id a ble

06 trin ch e s  g ra n d e s  dse acero  Inoxidable , 06 p in za s  g ra n d e s  de a ce ro  In o xid a ble

03 ollas a rro cera s g ra n d e ,04 tinas g ra n d e s  de a cero  ino xid ab le

04 jarras de a cero  Inox. De 2 I, 03 jarras  de ace ro  o n o x . De 1 It, 04 c o la d o re s  g ra n d e s  de ace ro  inox.

10 tablas de p ic a r a crilico  g ra nd e , 05 cu c h illo s  g ra n d e s  de a cero  ino x.

08 s u je ta da o res de olla, 03 c u c h illo s  ch ico  de ace ro  ino x.

03 licu a do ra s  sem l indu strial, 04 e x p rim id o re s  de naranja  de a ce ro  Inox .

06 e x p rim id o re s  de lim ón de acero  inox., 02 b a tid o ras  e lé ctrica s c o n  p edestal s e m o  ind u stria l

08 azafatas g ra n d e s  de acearo a in o x., 06 fu en te s g ra n d e s  de a ce ro  ino x.

04 fu en te s m ed ian a s de acero  ino x. 04 e s c u rrid o re s  de aceite  de  ace ro  Inox

03 espá tu la s, 03 cu ch a ra s  gra n d e s , 03 trin ch e s  g ra n d e s , de a ce ro  in o xid ab le

03 licu a d o ra s  c o n v e n c io n a le s  , 02 relojes de p ared, 08 v e n tila d o re s  g ra n d e s  de pared

01 b alanza  analítica  de 1 kg, 01 balanza  de pie c o n  plataform a de 100 kg

01 b alanza  de pie c plataform a de 10 kg, 01 te rm ó m e tro  para t° fría y  ca liente

B.3 C A L IF IC A C IO N E S  D E L  P E R S O N A L  C L A V E

B.3.1 F O R M A C IO N  A C A D E M IC A

Requisito:
Titulo y/o Bachiller en Gastronomía y Gestión y Gestión Culinaria y/o Técnico en Cocina

SI . . .

B .3 .2 C A P A C IT A C IO N : R e q u is ito : C a p a cita c ió n  en m an ip u la c ió n  de a lim e n to s , in o cu id a d  y  b u e n a s  practica s en el 

se rvicio  de a lim e n ta ció n  o c a p a c o ta clo n e s  afines SI . . .

B .4
Experiencia: 03 años en labores como cocinero o cheff SI

Acreditación: copia simple de contratos, constancias, certificados o cualquier otra dicumentacion que de manera 
fehaciente demuestre la experiencia

iMC EXPERIENCIA DEL POSTOR EN LA ESPECIALIDAD '

El postor debe acreditar un monto facturado acumulado equivalente a S/ 998,520 (novecientos noventa y ocho mil cin 
quinientos veinte con 00/100 soles), por la contratación de servicios iguales o similares al objeto de la convocatoria, 
durante los ocho (8) años anteriores a la fecha de la presentación de ofertas que se computarán desde la fecha de la 
conformidad o emisión del comprobante de pago.

Se consideran servicios similares a la prestación y expendio de menús en la modalidad de autoservicio en entidades 
educativas públicas y/o privadas.Acreditación: copia simple de contratos u ordeves cin su respectiva conformidad o 
constancia de prestación. Comprobantes de pago cuya cancelación se acredite dicumental y fehacientemente con 
vouvher de deposito, nota de abono, reporte de estado de cuenta u otro documento enitido por la entidad financiera

SI . . .

lA  1 /  R E S U L T A D O CALIFICADA

Dra. Lila M arisa M aguiña  A lv a ra d o

PRESIDENTE

Ing. N a n c y  Beatrtiz R u lz  C ab a llero

MIEMBRO

Ing . E d g a r G u s ta vo  S p a rro w  A la m o  

MIEMBRO


