TERMINOS DE REFERENCIA DEL SERVICIO

CONTRATACION DEL SERVICIO ATODO COSTO DE UN INVESTIGADOR POSDOCTORAL
O SENIOR EN INGENIERIA DE ALIMENTOS, AGROINDUSTRIA, QUIMICA O CIENCIA DE
ALIMENTOS PARA LA ASESORIA EN ELABORACION DE PROYECTOS, REDACION
ARTICULOS DE INVESTIGACION PUBLICABLES, Y CAPACITACION EN METODOLOGIA
DE SUPERFICIE DE RESPUESTA, CARACTERIZACION DE ALIMIDONES Y FTIR, DIRIGIDO
A DOCENTES DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

1. FINALIDAD PUBLICA DE LA CONTRATACION:

La presente contratacién tiene como finalidad fortalecer las capacidades de
investigacion cientifica de los docentes de la Facultad de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, a través de la asesoria especializada en la formulacién de proyectos de
investigacion con rigurosidad metodoldgica y pertinencia tematica, que les permita
generar resultados con potencial de publicacién en revistas cientificas de impacto
nacional e internacional. Asimismo, se busca mejorar las competencias técnicas en el
uso de herramientas estadisticas avanzadas, mediante la capacitacién en metodologia
de superficie de respuesta y disefio de mezclas, promoviendo asi el desarrollo de
investigaciones aplicadas orientadas a la solucién de problemas del sector
agroalimentario y contribuyendo al cumplimiento de los objetivos institucionales en
investigacion, innovacién y transferencia de conocimiento.

2. OBJETO DE LA CONTRATACION:
Contratar los servicios profesionales de un investigador posdoctoral o senior,
especializado en Ingenieria de Alimentos, Agroindustria, Quimica o Ciencia de los
Alimentos, con experiencia comprobada en investigacion cientifica y publicaciones en
revistas indexadas, para brindar acompafiamiento, asesoria y capacitacion a los
docentes de la Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias en la formulacion de
proyectos de investigacion con potencial de publicacion en revistas de alto impacto. El
servicio incluye ademds el dictado de un curso tedrico-practico en técnicas estadisticas
avanzadas, centrado en la metodologia de superficie de respuesta (RSM) y disefio de
mezclas, caracterizacion de almidones y FTIR orientado a fortalecer las competencias
investigativas y experimentales del cuerpo docente.

3. REQUISITOS REQUERIDOS PARA EL PROFESIONAL:

3.1. CAPACIDAD LEGAL.

- Persona natural o juridica.

- Contar con Registro Nacional de Proveedores del Estado como proveedor de Servicios,
si la propuesta econémicaes>a 1 UIT.

- Contar con Registro Unico de Contribuyente - RUC, estado Activo y Habido.

- Contar con Coédigo de Cuenta Interbancaria - CCl, cuenta entrelazada al numero de
RUC.

- No estar impedido y/o habilitado para contratar con el estado segun Art. 30 de la ley

32069.

3.2. FORMACION ACADEMICA:

1. Profesional con titulo y grado de doctor en Ingenieria de Alimentos,
Agroindustrial, Quimica, u otra disciplina relacionada.

2. Reconocido como investigador RENACYT, minimo nivel lll o superior (Il o l).

3. Tener estudios en estadistica.




Acreditacion:
La formacién académica se acreditara con los siguientes documentos:

(1) Copiasimple de grado de Doctor, acompanado con constancia de inscripcién del
grado en la SUNEDU.

(2) Constancia de registro como Investigador RENACYT, minimo nivel lll o superior (Il o
I). En caso de ser persona extranjera deberd remitir el perfil de Autor en Scopus y/o
WoS, junto con el codigo y enlace de verificacion.

(3) Constancia de estudios u otra documentacion que demuestre los estudios
realizados.

3.3.- EXPERIENCIA REQUERIDA:

1. Experiencia general acreditada por un periodo minimo de CINCO (05) afios, en
instituciones plblicas o privadas, contabilizado desde la obtencion del titulo
profesional.

2. Experiencia especifica acreditada por un periodo minimo de CINCO (05) afios, en
redaccidn y publicacién de articulos cientificos en las dreas del conocimiento de
ciencia y tecnologia de alimentos, ingenieria de alimentos y/o capacitador en
elaboracidn y publicacidn de articulos cientificos.

3. Experiencia de haber participado como par evaluador y/o revisor de articulos
cientificos de revistas indexadas (Acreditar minimo 3 en los ultimos 3 afos).

4. Contar con publicaciones en SCOPUS, minimo diez (10) publicaciones como
autor.

Acreditacion:

La experiencia del profesional se acreditara con los siguientes documentos:

(1) Copia simple de contratos y/u érdenes de servicio con su respectiva conformidad
y/0 constancias y/o certificados.

(2) Impresién de la primera pégina de los articulos que el candidato publicé y/o
constancias, certificados de haber participado como capacitador de talleres,
cursos u otro tipo de programa de formacion. /3

(3) Constancias o certificados de haber participado como par evaluador y/o revisorl '
de articulos cientificos en revistas indexadas. :

(4) Reportes impresos de pagina SCOPUS, indicar link para verificacion.

4. CONTENIDOS MINIMO A DESARROLLAR POR EL PROFESIONAL, DURANTE EL
ACOMPANAMIENTO Y ASESORIA AL PERSONAL DOCENTE DE LA FACULTAD DE
INGENIERIA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS.

I Diagndstico y planificacion.
e Reunidn inicial con los docentes para identificar lineas prioritarias de
investigacion.
e Elaboracién de un cronograma de trabajo y plan de acompafiamiento.

1. Elaboracion de tres (3) proyectos de investigacion.
e Asesoria y acompafiamiento individual/grupal en:
¥v" Planteamiento del problema, hipotesis y objetivos.
¥" Revision de literatura cientifica actualizada.




v' Disefio metodoldgico.

e Redaccidn cientifica del protocolo de investigacion.

e Orientacién en criterios de calidad para publicacién en revistas indexadas
(Scopus, WoS, etc.).

Finalmente, en conjunto con los docentes de la FlIA, se debe obtener minimo en
total 03 proyectos de investigacion los cuales pueden ser en: Ciencia y Tecnologia
de los Alimentos (ej. funcionalidad, bioactivos, conservacion, etc) y/o Ingenieria de
Alimentos (ej. modelado de procesos, optimizacion, vida util, extrusién, etc) y/o
Quimica Pura y Aplicada (ej. andlisis de compuestos, cinética de reacciones,
sintesis verde, etc).

.  Redaccion de articulos cientificos.
El investigador realizara el acompafamiento en la redaccién de articulos cientificos
de investigaciones ya realizadas y terminadas por los docentes. La seleccion de
investigaciones para el acompafamiento se realizard en conjunto con el director de
Investigacién. El nimero de articulos debe ser como minimo 03, el cual debe
cumplir con las caracteristicas para ser publicadas en revistas indexadas en

SCOPUS y/o WosS.

IV. Cursos de capacitacion tedrico-practico en:
e Curso de Metodologia de superficie de respuesta incluyendo disefio de
mezclas para optimizacién de productos (24 a 32 horas).

v" Fundamentos de Metodologia de Superficie de Respuesta (RSM).

v Disefio de Experimentos (DoE): Factoriales 2*k y 3"k, factorial 2"k con
repeticiones en el punto central, Box-Behnken, compuesto central
rotacional.

v' Disefio de mezclas (Mixture Design): simplex-lattice, simplex-centroid,
optimizacion de formulaciones.

v' Interpretacidn estadistica y modelado de resultados.

v Aplicacién de los disefios estadisticos en los proyectos elaborados.

e Curso caracterizacion de almidones (24 horas).

v Determinacién de almidones totales, amilosa, amilopectina, propiedades
térmicas (DSC), solubilidad y poder de hinchamiento.

v’ Anélisis reoldgico e interpretacion de resultados

e Curso tedrico-practico FTIR de 30 horas.

v" Fundamentos. |2

v" Obtencién de datos \

v" Interpretacién de resultados

5. DE LOS MATERIALES, HERRAMIENTAS Y OTROS, A SER PROVISTOS POR EL
PROFESIONAL ENCARGADO DEL ACOMPANAMIENTO Y ASESORIA AL
PERSONAL DOCENTE DE LA FACULTAD DE INGENIERIA EN INDUSTRIAS

ALIMENTARIAS.

El investigador posdoctoral y/o senior responsable del acompafiamiento y asesoria al
personal docente de la Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias contara y
pondra a disposicion de todos los materiales y herramientas necesarios, para la optima
ejecucidn de los temarios que forman parte del servicio requerido por el area usuaria.




6. DE LOS ENTREGABLES DEL SERVICIO.

La prestacién del servicio tendra (03) tres entregables, segln el siguiente detalle:

N° ENTREGABLE

PLAZO DE ENTREGA

CONTENIDO DEL ENTREGABLE

PRIMER ENTREGABLE

Hasta los primeros 30 dias
de suscrito el contrato o de
notificado la orden de
servicio.

Informe del profesional aprobado

por la Facultad de Ingenieria en

Industrias Alimentarias,

conteniendo:

- Diagnédstico.

- Plan de trabajo.

- 3 perfiles de proyecto.

- Evidencia de la ejecucidon del curso
MSR, disefio mezclas

Ademads, deberda adjuntar acta de

asistencias de las reuniones

realizadas con el personal docente

de la facultad.

SEGUNDO ENTREGABLE

Hasta los 30 dias
calendarios de comunicado
el inicio de la ejecucién de
este tramo por parte del
responsable del Decano de
la Facultad de Ingenieria en
Industrias Alimentarias.

Informe del profesional aprobado

por la Facultad de Ingenieria en

Industrias Alimentarias,

conteniendo:

- 03 proyectos de investigacién
formulados con caracteristicas
para ser publicables.

- Inicio del acompafiamiento de
redaccion de los articulos cientificos
de los docentes de la FlIA, minimo
03 (Cartas de los docentes que
reciben acompanamiento)

- Evidenciadela ejecuciéndel curso
caracterizacion de almidones.
Adjuntar asistencias, fotos, u otro
tipo material.

TERCER ENTREGABLE

Hasta los 30 dias
calendarios de comunicado
el inicio de la ejecucion de
este tramo por parte del
Decano la Facultad de
Ingenieria en Industrias
Alimentarias.

Exposicién del informe por
el investigador

Informe del profesional aprobado
por la Facultad de Ingenieria en
Industrias Alimentarias,
conteniendo:

- Articulos cientificos que recibieron
el acompafiamiento (carta de
conformidad de los docentes que
recibieron acompafiamiento) y/o
constancias de los articulos
sometidos en revistas indexadas a
SCOPUS y/o WoS.

Evidencia de la ejecucién del curso
FTIR, adjuntar asistencias, fotos, u
otro tipo materia

Nota: De existir imprevistos o recarga laboral del drea usuaria, el plazo de ejecucion de cada tramo

o entregable serd contabilizado desde el dia siguiente de la comunicacién del area usuaria.




7. LUGAR DE EJECUCION DEL SERVICIO.

El servicio de acompafiamiento y asesoria al personal docente de la Facultad de
Ingenieria en Industrias Alimentarias se realizard en los ambientes de la Universidad
Nacional Agraria de la Selva, ubicado en Carretera Central Km. 1.21 Carretera Tingo
Maria - Huanuco.

8. PLAZO DE EJECUCION DEL SERVICIO.

El servicio de acompafiamiento y asesoria al personal docente de la Facultad de
Ingenieria en Industrias Alimentarias sera realizado por un periodo de NOVENTA (90)
dias calendarios. El inicio del plazo de ejecucién del servicio serd contabilizado desde
el dia siguiente de la suscripcién del contrato o de Notificado la Orden de Servicio. En
caso de que el servicio requiere ser ejecutado por tramos, el inicio del mismo sera
una vez comunicado por el responsable del drea usuaria.

Distribucién del plazo de ejecucion del servicio:

CANT. DE CANTIDAD I
DIiAS HORAS MODALIDAD 5

TEMA

1. Diagnéstico institucional e identificacion de lineas de
investigacion prioritarias
¢ Reuniones con docentes de la FlIA.

e Levantamiento de informacidn sobre capacidadesy
recursos.
e Cronograma detallado de actividades y entregables.
2. Inicio de formulacién de proyectos
Asesoria individual y grupal.
¢ Apoyo directo en la redaccién de: 30 150 Virtual
e Planteamiento del problema.
¢ Objetivos y justificacion.
e Marcoteodrico preliminar.

e Al menos tres (3) proyectos con avance del 50% o j
mas.

3. Desarrollo del curso: Curso de Metodologia de
superficie de respuesta incluyendo disefio de mezclas
para optimizacion de productos

1. Elaboracién de tres (3) proyectos de investigacion
Asesoria técnica completa:

e Metodologia, cronograma, presupuesto y bibliografia.

e Revision editorial y cientifica.

e Validacidn interna con los docentes responsables de
investigacion.

2. Dictado del curso: Caracterizacion de almidones

3. Inicio del acompafamiento de redaccién de los
articulos cientificos de los docentes de la FlIA,
minimo 03

1. Redaccién de articulos cientificos de investigaciones

realizadas por Docentes FlIA.

e Acompafiamiento a la redaccidn de articulos

cientificos, a los Docentes FlA.

e Revision de formay fondo de los articulos de

investigacian en espafiol e ingles 30 150

e Ajustes para adecuacidn a bases de revistas

cientificas y/o fondos concursables.

e Andlisis estadistico.

Dictado del curso de capacitacién en FTIR

3. Entrega de informe final del servicio

e Consolidacién de actividades realizadas.

TOTAL 920 450

30 150 Presencial

Presencial

r




NOTA: Los dias y horas indicadas en el cuadro precedente por cada tema a desarrollar,
gstard sujeto a variacion, este dependerd de la necesidad de induccion de los
participantes, sin embargo, el profesional desarrollara el servicio de acompafiamientoy
asesoria por el plazo y cantidad de horas total requeridas.

9. DEL MONTO ESTIMADO Y FORMA DE PAGO DE LA PRESTACION.

La Entidad realizara el pago de la contraprestacién pactada a favor del profesional en
SOLES, en tres (03) armadas, a la presentacién del entregable o producto por parte
del profesional contratado y previa conformidad del servicio otorgado por el
Decano de la Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias y Vicerrector de
Investigacién de la Universidad Nacional Agraria de la Selva.

ESTRUCTURA DE PAGOS A REALIZAR POR PRODUCTOS ENTREGADOS:

» PRIMER PAGO: Sera efectuara a la presentacion y conformidad del primer
entregable. Pago del 30% del importe contratado.

» SEGUNDO PAGO: Sera efectuara a la presentacién y conformidad del segundo
entregable. Pago del 40% del importe contratado.

» TERCER PAGO: Sera efectuada a la presentacion y conformidad del tercer
entregable. Pago del 30% del importe contratado.

Para efectos del pago del servicio ejecutado por el profesional, la Entidad debera contar
con la siguiente documentacion:

- Informe del Decano de la Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias,
emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada.

- Informe del Vicerrector de Investigacion de la Universidad Nacional Agraria de la
Selva, emitiendo la conformidad de la prestacion efectuada. |

- Comprobante de pago emitida por el profesional contratado.

10. CONFORMIDAD DEL SERVICIO.

La conformidad por la prestacién efectuada seré otorgada por el Decano de la

entregable por parte del profesional contratado.

11. DE LAS OBLIGACIONES DE LA ENTIDAD Y DEL PRESTADOR DEL SERVICIO.

11.1. DE LA ENTIDAD CONTRATANTE:

» Notificar al profesional el contrato u orden de servicio y otros documentos
durante la ejecucién del servicio, teniendo en cuenta los plazos
establecidos conforme a ley y en estricto cumplimiento del presente
requerimiento.

» La Entidad contratante a través del area usuaria brindara las facilidades al
profesional para la ejecucion del servicio, asi como también facilitaré el
acceso a los ambientes o lugares que se deriven de la necesidad de lograr
los objetivos y productos necesarios para el cumplimiento de la finalidad de
la prestacion del servicio.




» Informacién de las investigaciones culminadas de los docentes para poder

iniciar los trabajos de redaccidn.
» Otras que defina la entidad contratante durante la ejecucion del servicio.

11.2.- DEL PRESTADOR DEL SERVICIO:

» Cumplir con el servicio de acompafiamiento y asesoria a los docentes de la

Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias en los plazos y horas

requeridas e indicadas en el presente requerimiento.

Aclarar las consultas y absolver las observaciones realizadas por el

personal docente de la Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias.

» Contar con herramientas y otros para la optima ejecucion del servicio
requerido.

» Entregarlos productos esperados de la presente contratacioén, dentro de los
plazos establecidos

» Otras que requiera la entidad contratante durante la ejecucién del servicio.
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12. CONFIDENCIALIDAD.

El profesional encargado del acompafiamiento y asesoria al personal docente de la
Facultad de Ingenieria en Industrias Alimentarias debera guardar la confidencialidad y
reserva absoluta en el manejo de informacién y documentacion al cual tenga acceso
durante la prestacidn del servicio, estando prohibido revelar dicha informacién a
terceros. El profesional debera dar cumplimiento a todas las politicas y estandares
definidos por la Universidad Nacional Agraria de la Selva en materia de seguridad de la
informacidn. Dicha obligacién comprende la informacion que se entrega, como
también la que se genera durante la realizacion de las actividades y una vez que haya
concluido el servicio.

13. PENALIDAD.

En caso de retraso injustificado del contratista en la ejecucion de las prestaciones
objeto del contrato, la entidad contratante le aplica automaticamente una penalidad
por mora por cada dia de atraso que le sea imputable. La penalidad se aplica .
automaticamente y se calcula de acuerdo con la siguiente formula: ;

Penalidad Diaria = 0,10 X monto i
F x plazo .

Donde: F=0.40

Estas penalidades se deducen de los pagos a cuenta, pagos parciales o del pago o
liquidacidn final, seglin corresponda; o si fuera necesario, se descuenta del monto
resultante de la ejecucion de la garantia de fiel cumplimiento.




INCLUSION AL REQUERIMIENTO DE LAS CLAUSULAS SENALADAS EN EL ARTICULO
60 DE LA LEY N° 32069.

a) Garantias.

No corresponde de conformidad a lo indicado en el literal a) del articulo 139 del
Reglamento de la Ley general de Contrataciones Publicas, aprobado mediante Decreto
Supremo N° 009-2025-EF, donde indica:

Articulo 139. Excepciones a la garantia de fiel cumplimiento en bienes y servicios.

No se otorga garantia de fiel cumplimiento del contrato ni garantia de fiel
cumplimiento por prestaciones accesorias en los siguientes casos:

a) En los contratos de bienes y servicios cuyos montos sean menores o iguales a
50 UIT. Esta excepcion no aplica cuando la sumatoria de los contratos
derivados de procedimientos de seleccidn por relacion de items, adjudicados a
un mismo postor, superen el monto sefalado.

b) Clausula anticorrupciony antisoborno.

A la suscripcion de este contrato, EL CONTRATISTA declara y garantiza no haber ofrecido,
negociado, prometido o efectuado 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 la 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. ik
i
Aunado a ello, EL CONTRATISTA se obliga a abstenerse de ofrecer, negociar, prometer o dar):

regalos, cortesias, invitaciones, donativos o cualquier beneficio o incentivo ilegal, directao ™ Q

indirectamente, a funcionarios puUblicos, servidores publicos, locadores de servicios o
proveedores de servicios del &rea usuaria, de la dependencia encargada de la contratacion,
actores del proceso de contratacion 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 y/o de personal necesarias para asegurar gue
no se practiquen los actos previamente sefialados.

Adicionalmente, EL CONTRATISTA se compromete a denunciar oportunamente ante las
autoridades competentes los actos de corrupcion o de inconducta funcional de los cuales
tuviera conocimiento durante la ejecucién del contrato con LA ENTIDAD CONTRATANTE.

L4 . B ; : 2. %
s&\Tratdndose de una persona uridica, lo anterior se extiende a sus accionistas,
)

o,
e"o
\Oq’ articipacionistas, integrantes de los ©6rganos de administracion, apoderados,




juridica gue 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 ejecucidn contractual, otorga a LA ENTIDAD CONTRATANTE el derecho de resolver total
o parcialmente el contrato. Cuando lo anterior se produzca por parte de un proveedor
adjudicatario de los catalogos electronicos de acuerdo marco, el incumplimiento de la
presente clausula conllevara que sea excluido de los Catélogos Electréonicos de Acuerdo
Marco. En ninglin caso, dichas medidas impiden el inicio de las acciones civiles, penalesy
administrativas a que hubiera lugar.

c) Solucién de controversias.

Las controversias que surjan entre las partes durante la ejecucion del contrato se resuelven
mediante conciliacion.

El Laudo arbitral emitido es inapelable, definitivo y obligatorio para las partes desde el
momento de su notificacidn, segln lo previsto en el numeral 84.9 del articulo 84 de la Ley ‘
General de Contrataciones Puhlicas.

d) Resolucion de contrato por incumplimiento.
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 Publicas.

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° 32069,
Ley General de Contrataciones Publicas, aprobado por Decreto Supremo N° 009 -2025 -EF.

d) Gestion deriesgos.

LAS PARTES realizan la gestién de riesgos, a fin de tomar decisiones informadas,
aprovechando el impacto de riesgos positivos y disminuyendo la probabilidad de los
riesgos negativos y su impacto durante la ejecucién contractual, considerando la finalidad
publica de la contratacién.
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