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Términos de Referencia

Organo ylo Unidad Organica Escuela Profesional de Gestion Turistica, Hoteleria y
Gastronomia

Actividad del POl A0I100169200208: IMPLEMENTACION DE
ACTIVIDADES CURRICULARES

Denominacion de la contratacion: Contratacién del Servicio de Alquiler de Local, destinado al

desarrollo de Taller de Capacitacion en Cocina dingido a
estudiantes en el Marco de la celebracion de la Semana de
Gestion Turistica, Hoteleria y Gastronomia.

. FINALIDAD PUBLICA

Garantizar la adecuada realizacion del Taller de Capacitacion en el marco de la “Semana de Gestion
Turistica, Hoteleria y Gastronomia®, mediante la contratacion de un servicio de alquiler de local para la
actividad institucional que retna las condiciones de capacidad, seguridad y formalidad necesarias para el
desarrollo de actividades académicas e institucionales.

Il. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Contratar el servicio de alquiler de local para la actividad institucional, a fin de contar con un ambiente
adecuado, seguro y con capacidad suficiente para el desarrolio del Taller de Capacitacién en Cocina porla
‘Semana de Gestion Turistica, Hoteleria y Gastronomia’”.

Hll. CARACTERISTICAS Y CONDICIONES DE LOS BIENES A CONTRATAR
3.1 Descripcién del servicio a contratar

item Cantidad Descripcion del bien
1 01 Servicio  Alquiler de Local
P Detalles del servicio:
DIAY HORA CONDICIONES DEL SERVICIO

El proveedor debera brindar el setvicio de alquiler de local por 2 dias, en
horario de 2;30 pm a 6:00 pm, para actividad institucional, destinado a la
realizacién del Taller de Capacitacion en Cocina, en el marco de la
celebracion de la “Semana de Gestion Turistica, Hoteleria y Gastronomia’,
dirigida a estudiantes, debiendo cumplir como minimo con las siguientes
condiciones v caracteristicas::

Caracteristicas generales del local

23/09/26
2:30 pm - 6:00 pm » Confar con una capacidad minima para 150 personas, garantizando
condiciones adecuadas de comodidad, orden, circulacion, seguridad
y visibilidad durante el desarrollo de la actividad.
¢ Disponer de un ambiente amplio, acondicionado y apropiado para el
24/09/26 desarrollo de actividades de capacitacion gastronémica,
2:30 pm - 6:00 pm demostraciones cufinarias y participacion de los estudiantes.

0 Jr. Romira Prialé N° 540 0 (044) 365720 ~ Anexo 1933 @ ep.gthg@unca.edu.pe www.unca.edu.pe
jlLa Universidad def Ande Liberteno!



. 53 Universidad Nacional __ {‘E"\
L= Ciro Alegria

Ley de creacién N° 29756

» Contar con mobiliario fijo o semifijo suficiente para los asistentes,
tales como sillas y/o mesas, dispuesto de manera ordenada, segura
y que permita una adecuada circulacion.

o El mobiliario debera estar dispuesto de manera que garantice una
adecuada visibilidad del &rea de demostracidn y preparacion
gastron6mica desde los diferentes puntos del ambiente.

o Contar con condiciones adecuadas de ventilacion e iluminacion
natural y/o artificial, suficientes para el normal desarrollo de la
actividad.

« la infraestructura, ambientes y mobiliario deberan encontrarse en
adecuadas condiciones de limpieza, conservacion, mantenimiento y
seguridad.

»  Contar con servicios higiénicos suficientes, operativos, limpios y en
adecuadas condiciones de salubridad durante todo el periodo de la
actividad.

e Garantizar la disponibilidad exclusiva o el uso adecuado del
ambiente contratado durante la fecha y horario programados,
incluyendo el tiempo previo necesario para la instalacion,
acondicionamiento y preparacion de la actividad, asi como el tiempo
posterior requerido para el desmontaje y retiro de materiales y
equipos.

Area de trabajo y demostracion gastronémica

+ Contar con un &rea de trabajo gastronémico acondicionada vy
diferenciada, destinada a la preparacién previa de alimentos,
demostracion, efaboracion y presentacidn de platos gastrondmicos
durante el taller.

s El drea debera disponer de mesas de trabajo con superficies
lavables, resistentes, higiénicas y aptas para la manipuiacion de
alimentos.

¢  Contar con espacio suficiente para pemitir la circulacién segura del
instructor, estudiantes, personal de apoyo y demas participantes

= involucrados en la actividad.

o FEl area de trabajo debera encontrarse organizada de manera que
facilite la demostracién de los procedimientos culinarios y permita su
adecuada visualizacién por parte de los estudiantes.

»  Contar con iluminacion suficiente y suministro eléctrico operativo y
seguro.

» El 4rea de cocina debera contar con ventilacion adecuada y/o
sistema de extraccibn de humos y vapores, especialmente
considerando el uso de cocina a gas.

o Las superficies, equipos y utensilios destinados a la actividad
deberan encontrarse limpios, desinfectados, operativos y en
adecuadas condiciones de higiene y conservacion.

s El proveedor debera garantizar que las superficies, equipos y
utensilios destinados a la actividad se encuentren limpios, operativos
y en condiciones adecuadas de higiene y uso,

Cocina, equipamiento y utensilios para preparacion previa y desarrollo
del taller

o El local debera contar con una cocina y un &rea adecuada para la

preparaciéon de alimentos. El proveedor deberd proporcionar

los equipos, utensilios, y servicios necesarios para la

preparacién previa de los alimentos {mise en place), asi como
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para el desarrollo de las demostraciones y preparaciones
gastrondmicas durante el taller.

o Los equipos y ufensilios deberdn estar disponibles con la
anticipacion  necesaria para  realizar la  preparacion,
acondicionamiento y organizacion de los ingredientes antes del inicio
del taller.

Como minimo, debera contar con;

- 2 mesas de trabajo.

- 2 platos de loza blanca, tipo hotelero, circulares, planos o tipo
sombrero.

-1 olla de acero inoxidable de 5 litros y/o recipiente hermético de
B litros, ambos con tapa.

- Puntos de energia eléctrica (tomacorrientes) suficientes y
operativos para el funcionamiento seguro de los equipos.

- 2 extensiones eléctricas de 5 metros, en buen estado y con
condiciones adecuadas de seguridad.

- Tablas de picar de color rojo, verde y blanco, en condiciones
adecuadas de higiene y conservacién.

-1 cocina de 3 hornillas a gas, operativa y en condiciones seguras
de funcionamiento.

- Gasy accesorios necesarios para el funcionamiento de la cocina
durante la preparacion previa y el desarrolio del taller.

- 4 ollas ylo sartenes pequefias, preferentemente con sus
respectivas tapas.

-1 licuadora.

-1 homo microondas.

- 1 refrigeradora y/o congeladora, operativa y con capacidad
suficiente para conservar los insumos requeridos para la
actividad.

- 10 bowls de acero inoxidable.

- 5 cucharones y/o espatulas.

- 10 cucharas y tenedores de fondo.

-1 colador pequefio.

- Agua potable suficiente para las actividades de preparacién,
manipulacién, lavado y limpieza.

- Lavaderos o puntos de lavado adecuados y operativos.

- Productos de limpieza y desinfeccidn necesarios para mantener
en condiciones higiénicas el area de trabajo, equipos y utensilios
antes, durante y después de la actividad.

+ Elproveedor debera garantizar que la cocina, equipos, utensilios,
agua, gas y demds elementos requeridos se encuentren
disponibles y operativos con la debida anticipacion al inicio
del taller, afin de permitir la preparacion previa de los insumos y la
organizacién de la mise en place.

o Asimismo, los equipos y utensilios deberan pemmanecer disponibles
durante el desarrollo del taller, cuando sean requeridos para las
demostraciones y preparaciones gastronémicas.

o El proveedor debera proporcionar sistema de sonido, micréfono,
parlantes y, una pantallade visualizacién de tamafio adecuado,
asi como las conexiones, cableado, soporte y demas elementos
necesarios para recibir y proyectar en tiempo real la sefial de video
proveniente de lacamara que seré proporcionada por la universidad.
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Limpieza, higiene y manejo de residuos

o El area de cocina y preparacion deberd ser entregada limpia y
desinfectada antes del ingreso del personal encargado de la
preparacion previa de los alimentos.

e El proveedor debera garantizar la limpieza del érea antes, durante y
después de la actividad, segun las necesidades propias del taller.

o Debera proporcionar recipientes adecuados para la disposicion de
residuos solidos generados durante la preparacion y desarrollo del
taller.

3.2 Plan de trabajo
No aplica.

3.3 Seguros
No aplica.

3.4 Prestaciones accesorias a la prestacion principal

3.4.1 Mantenimiento preventivo y/o correctivo
No aplica.

3.4.2 Soporte técnico
No aplica.

3.4.3 Capacitacion ylo entrenamiento
No aplica.

3.4.4 Ofras prestaciones accesorias
No aplica.

3.5 Lugary plazo de ejecucion de la prestacion

3.51 Lugar
Auditorio del proveedor que resulte ganador el cual debera con los requisitos determinados por
la Escuela Profesional de Gestion Turlstica, Hoteleria y Gastronomia.

3,52 Plazo
La ejecucion del servicio sera los dias 23 y 24 de setiembre de 2026, cada dia de 2:30 pm a 6:00
pm, debiendo el proveedor garantizar la disponibilidad del local con la debida anticipacién para
la instalacion y organizacién de la actividad.

| IV. RECURSOS A SER PROVISTOS POR EL_ CONTRATISTA

REQUISITOS DEL PROVEEDOR:
Capacidad Legal del Proveedor - (Persona Natural o Persona Juridica)

« Contar con Registro Unico de Contribuyente (RUC), con condicién de activo y habido.

e Contar con inscripcion vigente como proveedor de servicios en el Registro Nacional de Proveedores
(RNP), asaciado al RUC y en actividad igual o a fin a la requerida.

¢ Declaracion jurada de no tener impedimentos para contratar con el Estado.
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V. OTRAS CONSIDERACIONES PARA LA EJECUCION DE LA PRESTACION
5.1 Otras obligaciones

5.1.1 Ofras obligaciones del contratista
No aplica.

5.1.2 Ofras obligaciones de la Entidad
No aplica.

5.2 Adelantos
La Universidad Nacional Ciro Alegria no otorgara adelanto de ningdn tipo al proveedor y bajo ninguna
condicion.

5.3 Subcontratacion
No aplica.

5.4 Confidencialidad
El proveedor tiene la obligacién de mantener en reserva absoluta el manejo de informacién y
documentacion a la que se tenga acceso relacionada con la prestacién, quedando expresamente
prohibido revelar dicha informacion a terceros.

5.5 Medidas de control durante la ejecucion contractual
No aplica.

5.6 Conformidad de la prestacién

5.6.1 Area que supervisa
La Escuela Profesional de Gestién Turistica, Hoteleria y Gastronomia sera quién estara a cargo
de la supervision de los servicios adquiridos.

5.6.2 Areas que coordinaran con los proveedores
El jefe de la Direccion de la Unidad de Abastecimiento y el area usuaria (Escuela Profesional de
Gestion Turistica, Hoteleria y Gastronomia).

5.6.3 Area que brindara la conformidad
La Escuela Profesional de Gestion Turistica, Hoteleria y Gastronomia sera la encargada de dar
la conformidad de los servicios luego de coordinar y verificar que el proveedor de servicios se
ajuste a las necesidades.

5.7 Forma de pago
El pago se realizard en una sola amada en moneda nacional (S/), mediante abono en cuenta
interbancaria (CCl) del proveedor.
Requisitos de pago:
- Informe de actividades o de cumplimiento del servicio
- Conformidad de servicio emitida por el &rea usuaria
- Comprobante de pago (factura o boleta, segln corresponda)

5.8 Foérmula de reajuste
No aplica.

5.9 Ofras penalidades aplicables
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Otras penalidades

Supuestos de
N° aplicacion de
penalidad

Forma de

calculo Procedimiento

El retraso se justifica a través de la solicitud

En caso de retraso
injustificado del

contratista ~en  la Penalidad Diaria =
gjecucion  de  las 0.10xMonto/ (F x
prestaciones objeto del plazo en dias)

1 contrato, la entidad
contratante le aplica Donde:

autométicamente una Para hienes y
penalidad por mora por  servicios: F = 0.40

cada dia de atraso quele
sea imputable.

de ampliacion de plazo debidamente
aprobado. Adicionalmente, se considera
justificado el retraso y en consecuencia no
se aplica penalidad, cuando EL
PROVEEDOR  acredite, de  modo
objetivamente sustentado, que el mayor
tiempo transcurrido no le resulta imputable.
Cuando se llegue a cubrir el monto maximo
de la penalidad por mora o &l monto maximo
para otras penalidades, de ser el caso, la
entidad puede resolver el contrato por

incumplimiento.

5.10 Responsabilidad por vicios ocultos
La emision de la conformidad por parte de fa Universidad Nacional Ciro Alegria no enerva su derecho
a reclamar posteriormente por defectos o vicios ocultos. El contratista es responsable por la calidad del
servicio del presente contrato y por los errores, deficiencias o por vicios ocultos del bien ofertado por un
plazo minimo de (15) dias después de haber firmado la conformidad final del servicio.

5.11 Resolucién de contrato:
Cualquiera de las partes puede resolver el contrato, de conformidad con el numeral 68.1 del articulo 68

de la Ley N° 32069, Ley General de Contrataciones Piblicas:

a) Caso fortuito o fuerza mayor que imposibilite la continuacidn del contrato.

b) Incumplimiento de obligaciones contractuales, por causa atribuible a la parte que incumple.

¢) Hechos sobrevinientes al perfeccionamiento del contrato, de supuesto distinto al caso fortuito o
fuerza mayor, no imputable a ninguna de las partes, que imposibilite la continuacién del contrato.

d) Porincumplimiento de la clausula anticorrupcién

 €) Porla presentacion de documentacion falsa o inexacta durante la ejecucion contractual.

Configuracién de la condicién de terminacion anticipada establecida en el contrato, de acuerdo a

los supuestos que se establezcan en el reglamento para su aplicacion.

De encontrarse en alguno de los supuestos de resolucion del contrato, LAS PARTES proceden de
acuerdo a lo establecido en el articulo 122 del Reglamento de la Ley N° 32089, Ley General de
Contrataciones Plblicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

5.12 Solucion de Controversias
Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven mediante
conciliacion, segin el acuerdo de las partes.

5.13 Anticorrupcion y Antisoborno
A la suscripcidn de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido, negociado,
prometido o efectuade ninglin pago o entrega de cualquier beneficio o incentivo ilegal, de manera directa
o indirecta, a los evaluadores del proceso de contratacién o cualquier servidor de |a entidad contratante.
Asimismo, EL CONTRATISTA se obliga a mantener una conducta proba e integra durante |la vigencia
del contrato, y después de culminado el mismo en caso existan controversias pendientes de resolver,
lo que supone actuar con probidad, sin cometer actos ilicitos, directa o indirectamente.

O Ir. Ramiro Priglé N° 540 3 (044) 365720 — Anexo 1933 @ ep.gthg@unca.edu.pe www.unca.edu.pe
jLa Universidad del Ande Liberterio!



| 52 - Universidad Nacional ®)
. et Ciro Alegria N

Ley de creacion N° 29756

Aunado a elio, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar regalos,
cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directa o indirectamente, a
funcionarios plblicos, servidores plblicos, locadores de servicios o proveedores de servicios del drea
usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion, actores del proceso de contratacién y/o
cualquier servidor de la entidad contratante, con la finalidad de obtener alguna ventaja indebida o
beneficio ilicito. En esa linea, se obliga a adoptar las medidas técnicas, organizativas yfo de personal
necesarias para asegurar que no se practiquen los actos previamente sefialados. Adicionalmente, EL
CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las autoridades competentes los actos
de corrupcién o de inconducta funcional de los cuales tuviera conocimiento durante la ejecucién del
contrato con LA ENTIDAD CONTRATANTE. Tratandose de una persona juridica, lo anterior se extiende
a sus accionistas, participacioncitas, integrantes de los odrganos de administracién, apoderados,
representantes legales, funcionarios, asesores o cualquier persona vinculada a la persona juridica que
representa; comprometiéndose a informarles sobre los alcances de las obligaciones asumidas en virtud
del presente contrato. Finalmente, el incumplimiento de las obligaciones establecidas en esta clausula,
durante la ejecucion contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver fotal o
parcialmente el contrato. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor adjudicatario de los
catélogos electronicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la presente clausula conlievara que sea
excluido de los Catalogos Electrénicos de Acuerdo Marco. En ninglin caso, dichas medidas impiden el
inicio de las acciones civiles, penales y administrativas a que hubiera lugar.

5.14 Condiciones de los consorcios
No aplica.
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