REQUERIMIENTO 019-2026/ BTN INT /CLASE |

ADQUISICION DE SUMINISTRO DE VIVERES DE PRODUCTOS CARNICOS Y
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS PARA EL PERSONAL MILITAR DE LA FUERZA

AEREA DEL PERU QUE LABORA EN EL COMANDO OPERACIONAL DEL SUR
(CORRESPONDIENTE AL MES DE JULIO A DICIEMBRE AF,2026)

1. AREA USUARIA SOLICITANTE
Batallén de Intendencia N° 113 de la Il Divisidn de Ejército.

2. DENOMINACION DE LA CONTRATACION

ADQUISICION DE SUMINISTRO DE VIVERES DE PRODUCTOS CARNICOS Y
PRODUCTOS HIDROBIOLOGICOS PARA EL PERSONAL MILITAR DE LA
FUERZA AEREA DEL PERU QUE LABORA EN EL COMANDO OPERACIONAL
DEL SUR, AF-2026.

3. FINALIDAD PUBLICA:

La finalidad publica de la adquisicién de suministro de viveres (JERO)
para la coccién de alimentos del personal militar de la Fuerza Aérea del
PerU de la Il Division de Ejército garantizando el bienestar y la adecuada
alimentacién de dicho personal. Esta accién busca asegurar que el per-
sonal cuente con las condiciones necesarias para mantener su salud,
energia, y estado fisico 6ptimo, lo cual es fundamental para el cumpli-
miento eficiente de sus funciones y responsabilidades en el servicio.

4. ANTECEDENTES

El Comando Conjunto de las Fuerzas Armadas, con el Fax N° 316-
COS/EMC/C-4 del 08 de abril del 2026 asigna a la Unidad Operativa N°
0840 - Ill Divisidon de Ejército, el racionamiento del personal militar de la
FAP que labora en el Comando Operacional del Sur (COS), por el im-
porte de Doce Mil Doscientos Cuarenta con 00/100 Soles (S/ 12,240.00),
destinado a financiar el racionamiento del personal militar FAP nom-
brado en el COS para el presente ano 2026.

5. OBJETIVO DE LA CONTRATACION

Adquirir viveres para el suministro de racionamiento para el personal mi-
litar de la FAP que labora en el Comando Operacional del Sur, a fin de
abastecer con viveres secos, frescos y productos carnicos, para la con-
feccion del racionamiento para dicho personal, asi mismo como parte
del bienestar a nuestro personal militar con la finalidad de cumplir la nor-
matividad vigente emanada por el escaldn superior.



6. ESPECIFICACION DE LA ADQUISICION:

N/O DESCRIPCION DEL ARTICULO U/M CANT

I CARNE DE RES CORTE BOLA DE

LOMO REFRIGERADO KG 61.200
5 | CARNE DE PORCINO-BRAZUELO EN-

TERO REFRIGERADO KG eA200
3 POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA

REFRIGERADO KG 204.000

4 FILETE DE BONITO REFRIGERADO KG 115.600
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FICHA TECNICA
APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion de! bien : CARNE DE PORCINO - BRAZUELQ ENTERO REFRIGERADO

Denominacién técnica : CARNE DE PORCINO - BRAZUELO ENTERO REFRIGERADO

Unidad de medida : Kilogramo

Descripcion general  : Corte primario de la carcasa de cerdo que comprende ef hueso de la
paleta y su cartilago de prolongamiento, el hiimero, el cubito, ¢l radio y
sin la pata; asi como los tejidos blandos que fos rodean y fa piel que lo
recubre, incluye el pemil delantero; el cual ha sido enfriado hasla
alcanzar una temperatura no mayor a 4 °C.
Pertenece al Grupo 4 de Alimentos de procesamienio primario de
origen animail®,

CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN

2.1 Del bien
El corte de came de porcino debe proceder de animales sanos, faenados bajo inspeccion
veterinaria vy de plantas faenadoras o camales y salas de corte autorizados por la Autoridad
Sanitaria, segin se indica en los numerales 6.1.1 y 6.1.3 de la NTP 201.003:2024 y su
Corrigenda Técnica, y en el articulo 10 del Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de
Abasto. aprobado mediante Decreto Supremo N° 015-2012-AG.

El corte de came de porcino no debe conlener residuos de sustancias de uso velerinario y
aditivos alimentarios que no cumplan con lo dispuesto por la autoridad nacional compelente; en
caso de ausencia de ésta, se tomara como referencia lo dispuesto por el Codex Alimentarius,
segin 1o indicado en el numeral 6.3.2 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica, 0 en su
defecto, lo dispuesto por la FDA o Unién Europea, segln indicaciones del SENASA.

El corte de came de porcino debe presentar las siguientes caracteristicas:

|

i = >
i CARACTERISTICA ESPECIFICACION - I REFERENCIA
| CALIDAD
Debe presentar un buen acabado y debe | NTP 201.003:2024 CARNE
} ser aprobado mediante inspeccion | Y PRODUCTOS
Aspecto general sanitaria. No debe presentar lesiones en | CARNICOS.  Definiciones,
niveles que pudieran comprometer la | clasificacion y requisitos de
calidad de los cories de came. | carcasas y came de

| porcinos. 4° Edicién, y su

| Color Caracteristico de acuerdo a la especse Corigenda  Técnica NTP
i ol Sui generis y exento de cualquier olor | 201.003:2024/CT  1:2025
| Do anormal. CARNE Y PRODUCTOS |
5 B e — CARNICOS.  Definiciones, |
EB0SRIETRE Firme y elastica al tacto fanto det tejtdo clasificacién y requisitos de |
muscular como la grasa.  lcarcasas y came de
: o porcinos. CORRIGENDA
| PH L Entre 5,5y 6,4 | TEGNICA 1. 1* Edicion.

f Reglamento de inocuidad
Cumplir con lo eslablecido por e Servicio | Agroalimentaria,  aprobado

INOCUIDAD Nacional de Sanidad Agraria — SENASA, | mediante Decreto Supremo |
autoridad nacional competente?. N°*  004-2011-AG, y sus

modificatorias.

Del Documento de Informacion Complementaria del rubro Aimentos v behidas para consumo humano.
¢ Segun atticulo 10 de! Reglamento def Decreto Legislativo H° 1062, Ley de Inocuidad de los Afimentos, aprobado mediante
Decreto Supremo N D34-2008-AG.
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Precision 1: La entidad debera sefialar en las bases que la temperatura de recepcion def corte
de carne de porcino no debe exceder de 4 °C. Asimismo, debera indicar el peso aproximado de
cada pieza. Por ejemplo: Carne de porcino - brazuelo entero refrigerado de entre 6 kg y 7 kg
aproximadamente, cuya temperatura no debe exceder de 4 °C.

Envase

El envase que contiene ef producto debe ser de material inocuo, estar libre de sustancias que se
puedan transferir al producto, afectando su inocuidad v estar fabricado de manera que mantenga
la calidad sanitaria y composicion del producto durante toda su vida Gtif, segin lo establecido en
el numeral 9.1 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Téenica.

Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos, no deben contener sustancias que
puedan ser consideradas dafiinas para la salud, en cantidades o niveles superiores a los limites
méximos permitidos, determinados por la Autoridad Sanitaria, segdn lo establecido en el
numeral 9.2 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica.

El envase debe ser impermeable, resistente, debe proteger al producto y ser de primer uso.
Asimismo, al eliminar e envase no deben quedar residuos sobre el produclo, segin lo
establecido en los nurnerales 9.3 y 9.4 de la NTP 201.003:2024 y su Corrigenda Técnica.

Cuando la carne sea envasada o envuelta, el malerial de envasado debe ser apto para su
utilizacién, y ser almacenado y utilizado en forma higiénica; y las cajas o cartones deben
disponer de un forro adecuado o de ofro medio adecuado para proteger la came, con la salvedad
de que en determinados casos no serd necesario que estén forrados o protegidos de otra
fmanera si las piezas de carne, tales como los cortes, son envueltas individualmente antes de ser
envasadas, segin o indicado en el numeral 151 de la norma Codex CXC 58-2005 CODIGO DE
PRACTICAS DE HIGIENE PARA LA CARNE.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso nete aproximado del producto por
envase. Ademds, podra indicar las caracteristicas del envase. tales como: material y tipo de
cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren fa pluralidad de
postores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
disefio y materiales de embalaje deben ser inocuos y aptos para uso alimentario, ofrecer una
proteccion adecuada de los productos para reducir al minimo la contaminacion, evitar dafios y
permiir un etiquetado correcto, segin lo indicado en el numeral 13.2.9 de la norma Codex
CXC 1-1968 (2022) PRINCIPIOS GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases
las unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del
embalaje, fales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas
caracteristicas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado

Los corles de carne de porcino deben eslar adecuadamente identificados para faciitar su
rastreabilidad mediante etiquetado, documentacion o informacion pertinente, segin lo sefalado
en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 004-2011-AG, y sus modificatorias.

En caso de estar envasados, la etiqueta de los cortes de carne de porcino debe cumplir con fo
indicado en el articulo 27 del Reglamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante
Decreto Supremo N° 004-2011-AG y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma
espariol;
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nombre del alimento;

contenido neto;

pais de origen o lugar de procedencia;

nombre y direccion del titular de la autorizacion sanitaria;

nombre y direccion del importador, de corresponder;

Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos
Agropecuarios;

identificacidn del iote;

fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;

instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases ofra informacion que considere deba estar
efiquetada. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del
bien descritas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 inserto
No aplica.

Precision 6: No aplica.
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FICHA TECNICA APROBADA

1. CARACTERISTICAS GENERALES DEL BIEN COMUN

Denominacion del bien : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
Denominacion técnica : POLLO ENTERO SIN MENUDENCIA REFRIGERADO
Unidad de medida : KILOGRAMO
Descripcién general : Pollo es el ave de la especie Gallus domesticus, que no ha llegado a su ' f
estado adulto y cuya extremidad del esternén es flexible. El pollo entero sin menudencia refrige-
rado consiste en una carcasa (cuerpo entero desangrado, desplumado y eviscerado) con todas
sus partes, incluyendo pecho, alas, muslos, piernas y espinazo. No contiene las menudencias
(cabeza, cuello o pescuezo, patas, molleja, corazén e h gado). La carcasa debe haberse sometido
a un proceso de enfriamiento hasta alcanzar una temperatura no mayor a 4 C. Tanto la punta de
la rabadilla como la grasa abdominal pueden o no estar presentes. La carcasa puede o no tener
rifiones o pulmones.

2. CARACTERISTICAS ESPECIFICAS DEL BIEN COMUN
Del bien
El alimento debe proceder de aves sanas, faenadas en establecimientos autorizados o habilita-
dos por la Autoridad Sanitaria y cuya carne ha sido declarada apta para el consumo humano
bajo inspeccion sanitaria, segln lo indicado en el numeral 5.1 de la NTP 201.054:2023 y en el
Reglamento Sanitario del Faenado de Animales de Abasto, aprobado mediante Decreto Supre-
mo N” 015-2012-AG.
Después del proceso de faenado, no debe haber demora en el enfriamiento de la carcasa hasta
lograr una temperatura interna de 0 C a 4 C en la misma, segun lo establecido en el numeral
5.6.1de la NTP 201.054:2023.
El alimento debe presentar las siguientes caracteristicas:

CARACT ERISTICA ESPECIFICACION %EFERENC!A-

ICALIDAD

- Debe tener buena conformacion, es decir que debe
presentar una relacidén armoniosa entre la estructura sea y
tos miusculos.

— Debe tener la cobertura de grasa bien distribuida.

-~ Puede presentar incisiones o rasgaduras de fa piel que
Aspecto general afecten su apariencia, segun las tolerancias indicadas en la
presente Ficha Técnica.

- Rotura de huesos: Puede presentar hasta una desarticu-
acién en ia pierna por unidad de pollo. El cartilago separa-NTP 201.054:2023 CARNE

do del hueso de la pechuga no se considera una desarticu-|Y PRODUCTOS
lacion o una rotura. IC'RNICOS. Definiciones vy
Tamafio de tole-Cantidad  de fequisitos de las carcasas y
Tipo de defecto / Ubica- . ) nomenclatura de cortes de
! rancia tolerancia
cion de defecto (lineal) (maxima) laves de
) ) 2 Iha orral. 3“ Edicién
Tolerancias Mancha rosadaa en:
Pueden presentarse loslpechuga, rabadilla, 3 cmb
siguientes defectospierna o ala 4 defectos por
menores que afecten su ollo
5 arienciaq Mancha rosadaa en:Segmento com-p
P Punta de ala pleto
“afiones en: Costillas, 6 defectos por
) 0,5 cm
alas o rabadilla potlo

(CARACTERISTICA ESPECIFICACION REFERENCIA.




R L fi tole-[Canti
Tipo de defecta / Ublca- amafio de tole{Cantidad de

e rancia tolerancia
icidn de defecto | s
(lineal) (maxima)
Plumillas en: Tarso, 6  defectos
) 1,5¢cm
alas o rabadilla por pollo
Rasgaduras superficia-
les con cuticula en: 5 cm 4  defectos
Pierna o espinazo por polio
Rasgaduras  profun- 1 defecto por
dasc en: Pierna o es-|5cm pollo
pinazo
Tolerancias Vena pronunciada ro-
Pueden presentarse fos Jtad’ en: Pechuga cen—5 o 1 dliefecto por|
siguientes defectos| 2@ i potio
menores que afecten su—(9ulal NTP 201.054:2023 CARNE
arienci Bolsas subcutdneas de
ppariencia ) 4 defectos|' R PROD~U,CTOS
aguae en: Pechuga o  [2 cmf oo pollo C'RNICOS. Definiciones y
pierna requisitos de las carcasas y
Despigmentacion  de 15 % superfi-nomenclatura de cortes de
cuticula en: Pollo - cie total porjaves de
completo polio corral. 3“ Edicin
a Vira a rojo brillante en temperaturas < 2 C. b, f Dia-
metro. ¢ Piel abierta sin afectar el mdsculo.
Vira a rojo morado oscuro en temperaturas <2 C.
Propio del enfriamiento en el chiller.
Los defectos indicados se refieren a una unidad com-
pleta. La unidad de potlo con defectos que superen el
tamafio y cantidad de tolerancia indicada en la tabla
b | precedente se censidera como no conforme.
Color Caracteristico del pollo
blor Sui generis y exento de cualquier olor anormal

Firme y elastica al tacto, tanto el tejido muscular como la
jgrasa

ipH De 58a6,5

Consistencia

Reglamento de inocuidad

Cumplir con lo establecido por el Servicio Nacional de Agroalimentaria, aproba-

INOCUIDAD Sanidad Agraria — SENASA, autoridad nacional competen- do mediante Decreto
leS. Supremo N’ 004-2011-

AG, y sus modificatorias.

Precisién 1: La entidad debera precisar en las bases la temperatura de recepcién del pollo ente-
ro sin menudencia refrigerado, la cual no debe exceder de 4 C. Del mismo modo, debera indicar
si la carcasa del pollo podra o no contener los rifiones y pulmones. Asimismo, debera indicar el
peso promedio de cada carcasa de pollo, y si la punta de la rabadilla y la grasa abdominal debe-
ran o no ser retiradas.

Envase
El envase debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto.

5 Segoen art culo 10 del Reglamento del Decreto Legistativo N” 1062, Ley de Inocuidad de los Alimentos, aprobado me-
diante Decreto Supremo N” 034-2008-AG.
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Los materiales de envoltura deben ser limpios e higiénicos y al retirarse no deben dejar residuos
sobre el producto, segun lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

El disefio y los materiales de envasado deben ofrecer una proteccion adecuada de los productos
para reducir al minimo la contaminacidn, evitar dafios y permitir un etiquetado apropiado. Los
materiales para el envasado no deben ser toxicos ni deben representar una amenaza para la
inocuidad y la aptitud de los alimentos en las condiciones de almacenamiento y uso especifica-
das, segln lo indicado en el numeral 7.2.9 de la norma Codex CXC 1-1969 (2022) PRINCIPIOS
GENERALES DE HIGIENE DE LOS ALIMENTOS.

Precision 2: La entidad debera indicar en las bases el peso neto aproximado de producto por
envase. Ademas, podré indicar las caracteristicas del envase, tales como: material y tipo de ce-
rrado, siempre que se haya verificado que estas caracteristicas aseguren la pluralidad de pos-
tores.

Embalaje

Se podra usar embalaje cuando se requiera agrupar varias unidades de alimentos envasados. El
embalaje debe ser de primer uso y estar limpio, inocuo y no debe comunicar olores o sabores
extrafios al producto; asimismo, debe ser impermeable, resistente y debe proteger al producto,
seglin lo establecido en el numeral 7 de la NTP 201.054:2023.

Precisién 3: Si la entidad requiere que el producto sea embalado, debera indicar en las bases las
unidades de envases por embalaje requeridas. Ademas, podra indicar las caracteristicas del em-
balaje, tales como: material y tipo de cerrado, siempre que se haya verificado que estas caracte-
risticas aseguren la pluralidad de postores.

Rotulado
Refiérase al numeral 2.5 de la presente Ficha Técnica.

Precision 4: Ninguna.

Etiquetado
La etiqueta de los envases del alimento debe cumplir con lo indicado en el art culo 27 del Re-
glamento de Inocuidad Agroalimentaria, aprobado mediante Decreto Supremo N” 004-2011-AG
y sus modificatorias. Debe indicar lo siguiente en idioma espafiol:
- nombre del alimento;
- contenido neto;
~ pais de origen o lugar de procedencia;
— nombre y direccién del titular de la autorizacién sanitaria;
- nombre y direccién del importador, de corresponder;
— Autorizacién Sanitaria de Establecimiento de Procesamiento Primario de Alimentos Agrope-
cuarios;
- identificacion del lote;
~ fecha de vencimiento o consumir preferentemente antes de;
- instrucciones para el uso y conservacion.

Precision 5: La entidad debera indicar en las bases que la etiqueta debera colocarse en los enva-
ses individuales (para el caso de solicitar las carcasas envasadas de manera individual) o en el
envase a granel. Asimismo, debera indicar otra informacion que considere deba estar etiqueta-
da. La informacion adicional que se solicite no puede modificar las caracteristicas del bien des-
critas en el numeral 2.1 de la presente Ficha Técnica.

2.6 Inserto No aplica.

Precisdn 6: No aplica.
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7. LUGAR DE EJECUCION DE LA PRESTACION

Los bienes materia de la presente convocatoria se entregan en la Calle
Juan Manuel Polar §/N “Fuerte Militar Bustamante” distrito de Mariono Mel- \
gar, provincia y departamento de Arequipa y en el horario de atencién pa-
ra la entrega de los bienes serd de 06:00 horas hasta las 18:00 horas.

8. PLAZO DE ENTREGA

Los bienes se enfregardn en el plazo de SIETE (07) meses, en concor-
dancia con lo establecido en el expediente de contratacién.

MES JUN JUL AGO SET ocT NOV DiC
2026 2026 2026 2026 2026 2026 2026

% 16%3 | 14% 14% 14% 14% 14% 14% 100%

TOTAL

9. FORMA DE ENTREGA

Los bienes de presente requerimiento se entregardn en el plazo de dos (02)
dias calendarios.

10. RECEPCION Y CONFORMIDAD

La recepcion y conformidad de los bienes estard a cargo del Comité de
Recepcion de Bienes del Batallon de Intendencia, para lo cual verificard el
cumplimiento de las especificaciones técnicas y control de calidad, pre-
viamente establecido en el requerimiento. Dicha conformidad se emite en
el plazo méximo de siete (07) dias calendarios contabilizados desde el dia
siguiente de recibido el entregable, regulada y dispuesto en la Ley General
de Confrataciones Publicas y su Reglamento.

De existir observaciones, el DEC (Departamento encargado de las Contra-
taciones) las comunicard a EL CONTRATISTA, indicando claramente el senti-
do de estas, otorgdndole un plazo para subsanar dependiendo de la com-
plejidad o sofisticacién de los subsanaciones a realizar. El plazo de subsana-
cion no debe ser mayor del 30% del plazo del entregable correspondiente,
subsanada las observaciones dentro del plazo otorgado, no corresponde Ia
aplicaciéon de penalidades.

11. GARANTIA COMERCIAL

El proveedor adjudicado deberd otorgar una garantia comercial minima
por los bienes suministrados, la cual asegura que estos se encuentran nue-
vos, sin uso, en perfecto estado de funcionamiento, libres de defectos de
fabricacion, vicios ocultos o fallas de calidad, y que cumplen estrictamente
con las especificaciones técnicas establecidas en el presente requerimien-
fo.

PERIODO DE GARANTIA

EL CONTRATISTA deberd otorgar una garantia minima de seis (06) meses
contados a partir de la conformidad de la recepcién de los bienes.




INICIO DEL COMPUTO DEL PERIODO DE GARANTIA
El cémputo del periodo de garantia se iniciard a partir de la firma de la con-
formidad de recepcidon de bienes.

12. MUESTRA
Ninguna

13. PRESTACIONES ACCESORIAS
Ninguna

14. FORMA DE PAGO:
El pago se realiza de conformidad con lo establecido en el articulo 67° de la

Ley.

LA ENTIDAD CONTRATANTE paga las contraprestaciones pactadas a favor
del contratista dentro de los diez (10) dias hdbiles siguientes de otorgada la
conformidad por parte del drea usuaria y es prorrogable, previa justificacion
de la demoraq, por cinco dias hdbiles.

LA ENTIDAD CONTRATANTE realiza el pago UNICO de la contraprestacion
pactada a favor del coniratista en moneda nacional (sol peruano), en
abono en la cuenta bancaria a través del banco de nacién o de cualquier
ofra institucion bancaria del sistema Financiero Nacional, para cuyo efecto
EL CONTRATISTA comunicara su CODIGO DE CUENTA INTERBANCARIO (CCl).
luego de la recepcién formal y completa de la documentacion correspon-
diente, segun lo establecido en el articulo 144° del Reglamento de la Ley N°
32069, Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Su-
premo N° 009-2025-EF.

Para efectos del pago de las contraprestaciones ejecutadas por el contra-
tista, LA ENTIDAD CONTRATANTE debe contar con la siguiente documenta-
cion:

- Copia del requerimiento

- Copia de la propuesta econémica del proveedor

- Orden de compra (SIGA)

- Copia de resolucion administrativa

- Copia de la guia de remisién electrénica

- Acta de recepcion de bienes

- Conformidad de recepcién de Bienes (Presidente del Comité de Recep-
cién)

- Acta de conformidad {Area Usuaria)

- Copia de la Factura electréonica

- Copia de la Carta de Autorizacion de Cédigo de Cuenta interbancaria
(CCH)

15. PENALIDAD POR MORA
Penalidad por Mora en la ejecucién de la prestacion:

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las presta-
ciones objeto del contrato, LA ENTIDAD CONTRATANTE le aplica automdti-
camente una penalidad por mora por cada dia de atraso que le sea impu-




table. La penalidad se aplica automdaticamente y se caicula de acuerdo
con la siguiente férmula:
Penalidad diaria= 0.10 x monto

F x plazos en dias
Donde F tiene los siguientes valores
P=0.40
Tanto el monto como el plazo se refieren, segin corresponda, al monto vi-
gente del confrato, componente o item que debié ejecutarse o, en caso de
que estos involucren entregables cuantificables en monto y plazo, al monto
y plozo del entregable que fuera materia de retraso.

El retraso se justifica a fravés de la solicitud de ampliacion de plazo debida-
mente aprobado. Adicionalmente, se considera justificado el refraso y en
consecuencia no se aplica penadlidad, 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 justifi-
cado'por parte de LA ENTIDAD CONTRATANTE no da lugar al pago de gas-
tos generales ni costos directos de ningin tipo, conforme al numeral 120.4
del articulo 120° del Reglamento de la Ley N° 32049, Ley General de Contra-
taciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

Las penalidades se deducen de los pagos a cuenta, pagos parciales o del
pago final, segun corresponda.

16. RESPONSABILIDAD POR VICIOS OCULTOS

EL CONTRATISTA es responsable por la calidad ofrecida y por los vicios ocul-
tos por un plazo no menor de doce (12) meses contados a partir de la con-
formidad otorgada por LA ENTIDAD CONTRATANTE. El confrato puede esta-
blecer excepciones para bienes fungibles y/o perecibles, siempre que la na-
turaleza de estos bienes no se adecue a este plazo.

17. CLAUSULA DE CUMPLIMIENTO (LEY DE PREVENCION Y MITIGACION DEL
CONFLICTO DE INTERES EN EL ACCESO Y SALIDA DE PERSONAL DE SERVICIO
PUBLICO, LEY N° 31564)

Son causales de resolucion de contrato la presentacion con informacion
inexacta o falsa de la Declaracién Jurada de Prohibiciones e Incompatibili-
dad a que se hace referencia en la Ley de Prevencién y mitigaciéon del con-
flicto de interés en el acceso y salida de personal del servicio publico. Asi-
mismo, en caso se incumpla con los impedimentos sefialados en el articulo 5
de dicha ley se oplicard la inhabilitacion por cinco afos para contratar o
prestar servicios al Estado, bajo cualquier modalidad.

18. ACUERDO DE CONFIDENCIALIDAD

EL CONTRATISTA se compromete a guardar reserva de la informacion privi-
legiada que conociera en el ejercicio de sus funciones, tareas y demds ac-
tividades como parte de la ejecucion de la prestacion, no relevando en
forma oral, escrita, ni por cualquier otro medio, hechos, datos, procedimien-
tos, documentacién e informacién de acceso restingido (confidencial), a la
que tuviera acceso a partir del inicio de las prestaciones relacionadas con




el referido servicio, manteniendo a la confidencialidad de la misma de ma-
nera permanente.

En caso que incumpliera con cualquiera de las obligaciones estipuladas en
el presente acuerdo, LA ENTIDAD CONTRATANTE estd autorizada a iniciar to-
das las acciones judiciales o extrajudiciales necesarias para resarcir del per-
juicio, y la obligacién de confidencialidad perdurard mientras la informacion
conserve las caracteristicas para considerarse confidencial.

19. GARANTIAS

De comesponder conforme a la normativa vigente y a la naturaleza de la
confratacién, EL CONTRATISTA presenta, para el perfeccionamiento de la
Orden de Compra o Servicio, la garantia que resulte exigible, la cual debe
ser incondicional, solidaria, irevocable y de readlizacion automdtica en el
pais al solo requerimiento, a favor de LA ENTIDAD CONTRATANTE, conforme
al articulo 61 de la Ley N° 32069 y disposiciones concordantes de su Regla-
mento aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

La garantia se mantiene vigente hasta la conformidad de la prestacién, sin
perjuicio de la responsabilidad por vicios ocultos.

Cuando la normativa permita la dispensa de garantia en contratos meno-
res, se deja constancia expresa de dicha condicién en el expediente de
contratacion.

20. ANTICORRUPCION Y ANTISOBORNO
EL CONTRATISTA declara bajo juramento que no ha ofrecido, prometido, au-
torizado ni efectuado pagos, beneficios indebidos o cualquier forma de
ventaja ilegal, directa o indirectamente, a funcionarios o servidores pUblicos
vinculados al proceso de contratacién.

Se obliga a actuar con integridad, probidad, veracidad y transparencia du-
rante toda la ejecucion contractual, comprometiéndose a no incurrir en ac-
tos de comupcién, soborno, colusién u otras practicas prohibidas por la nor-
mativa vigente.

Esta obligacion se extiende a sus socios, accionistas, representantes legales,
directivos, funcionarios, asesores y cualquier persona vinculada.

El incumplimiento de la presente clGusula constituye causal de resolucion
contfractual, sin perjuicio de las acciones civiles, penales y administrativas
correspondientes, conforme al marco normativo vigente.

21. SOLUCION DE CONTROVERSIAS

La conformidad de la prestacién no limita el derecho de LA ENTIDAD CON-
TRATANTE a reclamar por defectos, incumplimientos o vicios ocultos, con-
forme a lo establecido en el articulo 69 de la Ley N° 32069 vy el arficulo 144
de su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF,

El plazo maximo de responsabilidad de EL CONTRATISTA es de un {01) afo
contado desde la conformidad otorgada, salvo que por la naturaleza del
objeto contractual corresponda un plazo mayor.




22. RESOLUCION DEL CONTRATO
La conformidad de la prestacién no limita el derecho de LA ENTIDAD CON-

TRATANTE a reclamar por defectos, incumplimientos o vicios ocultos, con-
forme a lo establecido en el articulo 69 de la Ley N° 32069 y el articulo 144
de su Reglamento aprobado por Decreto Supremo N° 009-2025-EF.

El plazo méximo de responsabilidad de EL CONTRATISTA es de un (O1) afo
contado desde la conformidad otorgada, salvo que por la naturaleza del
objeto contractual coresponda un piazo mayor.

23. GESTION DE RIESGOS

Durante la ejecucion contractual, las partes aplican un enfoque preventivo
de gestion de riesgos, identificando, evaluando y adoptando medidas ra-
zonables para mitigar eventos que puedan afectar el cumplimiento opor-
tuno, eficiente y adecuado de la prestacion, en concordancia con la finali-
dad publica de la contratacion.

Arequipa, 25 de junio de 2026

7 7 O<2244947788-B+
EDITH SUSI PARIAPAZA CHIPANA
7 Tte Crl int
Cmdte del Batallén de Intendencia N° 113




