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TERMINOS DE REFERENCIA

Consultoria para el desarrollo de productos innovadores en base a lactosuero para MIPYMES

lacteas

1. INTRODUCCION

El Centro Ecuménico de Promocidn y Accién Social Norte — CEDEPAS Norte; es una organizaciéon
de desarrollo, ecuménica y democratica; que practica la equidad, tolerancia, transparencia y
solidaridad; fortalece las capacidades de varones y mujeres: lideres de sociedad civil, pequefios
y medianos productores emprendedores, funcionarios y autoridades de gobiernos regionales y
locales.

CEDEPAS Norte tiene mas de 39 afios de trabajo por el desarrollo rural en diferentes regiones
del pais, durante este tiempo, nuestra organizacién ha experimentado un proceso de desarrollo
institucional basado en un mejor conocimiento de las zonas donde interviene, un mayor nimero
de familias en situacion de pobreza involucradas en los proyectos y programas, un creciente
interés de los gobiernos locales y regionales para establecer una relacion de cooperacién,
buenas relaciones con organismos de cooperaciéon nacional e internacional y una imagen
institucional cada vez mas solvente en su dmbito de accidn.

En el marco del EJE TEMATICO sobre Sostenibilidad y fortalecimiento empresarial de la
agricultura familiar, CEDEPAS Norte ejecuta el proyecto titulado “Desarrollo de un sistema
productivo innovador para aprovechar el lactosuero y tratar las aguas residuales industriales en
MIPYMES del sector lacteo de Cajamarca, bajo un enfoque de economia circular”, el cual es
financiado por PROINNOVATE, con contrapartida de la empresas Industria de Alimentos Huacariz
S.A.C., Planta Lactea La Conga E.I.R.L. y Productos lacteos Tongod E.I.RL.

El proyecto tiene como objetivo general fortalecer la sostenibilidad, competitividad e innovacion
en MIPYMES Iacteas de Cajamarca mediante el desarrollo de tecnologias para el
aprovechamiento del lactosuero y el tratamiento de efluentes industriales, bajo los principios
de la economia circular.

La valorizacién del lactosuero permitira reducir la carga organica de los efluentes liquidos
generados por las plantas lacteas, contribuyendo al cumplimiento de la normativa ambiental
vigente y generando nuevas oportunidades de diversificacion productiva, ingresos y empleo
local, bajo un enfoque de economia circular y desarrollo territorial sostenible.

En este marco, se requiere la contratacién de un/a consultor/a especializado/a en Ingenieria en
Industrias Alimentarias y desarrollo de productos lacteos, para el disefio, formulacidn, validacién
técnica y registro sanitario de productos innovadores derivados del lactosuero en tres empresas
lacteas del grupo innovador del proyecto.
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2. ANTECEDENTES

Las tres empresas del grupo innovador del proyecto procesan leche para la elaboracién de
quesos y generan volumenes significativos de lactosuero, el cual actualmente es destinado a
alimentacién de cerdos o descartado sin valorizacién.

El proyecto propone el desarrollo de un prototipo de yogurt proteico a base de lactosuero como
alternativa de innovacién tecnoldgica, econdmica y ambientalmente sostenible.

Actualmente, el lactosuero generado presenta un bajo nivel de aprovechamiento productivo y
un manejo principalmente informal, lo que limita su potencial econdmico y genera riesgos
ambientales. La ausencia de formulaciones estandarizadas, procesos validados y registros
sanitarios impide su insercidn en el mercado formal como producto alimentario.

En este contexto, el desarrollo de un yogurt proteico a base de lactosuero representa una
alternativa tecnoldgica viable para MIPYMES, debido a su compatibilidad con la infraestructura
existente, aceptaciéon de mercado y alineamiento con tendencias de consumo saludable.

La presente consultoria tiene como propdsito contratar los servicios de consultoria para realizar
el disefio técnico, desarrollo experimental y validaciéon del prototipo, asegurando que cada
planta cuente con la formulacién estandarizada, ficha técnica, tramitar y obtener el registro
sanitario correspondiente.

3. OBJETIVO GENERAL

Contratar los servicios de una consultoria especializada para el desarrollo de productos
innovadores en base a lactosuero para cada una de las MIPYMES Ilacteas participantes en el
proyecto (Industria de Alimentos Huacariz S.A.C., Planta Lactea La Conga E.I.R.L., Lacteos Tongod
E.l.R.L.), adaptados a las capacidades tecnolégicas y condiciones de operacién de cada una de las
tres MIPYMES.

4. DATOS DE LAS EMPRESAS A INTERVENIR

a) Planta 01: Industria de Alimentos Huacariz S.A.C.

Region: Cajamarca
Provincia: Cajamarca
Distrito: Cajamarca

Centro Poblado: Agomarca

b) Planta 02: Planta Lactea La Conga E.I.R.L.

Region: Cajamarca
Provincia: Chota
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Distrito: Lajas

Centro Poblado: Cadmalca Alto

c) Planta 03: Productos Lacteos Tongod E.I.RL.

Region: Cajamarca

Provincia: San Miguel

Distrito: Tongod

Centro Poblado: Tongod

5. REQUISITOS DEL CONSULTOR(A)

a) Formaciéon académica:

Profesional en Ingenieria en Industrias Alimentarias o de Alimentos, con colegiatura y
habilitacidn.

b) Experiencia:

Minimo tres (03) afos de experiencia en elaboracidn, consultoria, asesoria, ejecucién de
proyectos de productos lacteos y derivados.
Minimo un (01) afio en control de calidad e inocuidad alimentaria en la industria lactea.

6. ACTIVIDADES POR DESARROLLAR POR EL CONSULTOR(A)

Para la realizacidn de la consultoria se debera realizar las siguientes actividades:

a) Coordinaciodn, planificacion y diagndstico técnico-productivo

Coordinar con el equipo técnico del proyecto, representantes de la Universidad
Nacional de Cajamarca y las MIPYMES, en la etapa de elaboraciéon del plan de trabajo
detallado y demds actividades de la consultoria.

Revisar los protocolos base, diagndsticos y demas documentacion y adaptar la
metodologia segun las capacidades técnicas de cada planta de procesamiento.
Evaluar condiciones de infraestructura, equipamiento, flujos de proceso y
disponibilidad de insumos en cada empresa para el desarrollo del prototipo.

Definir un prototipo especifico por empresa.

Definir cronograma de visitas y sesiones practicas por empresa.

b) Desarrollo y validacion del producto

Formular el prototipo de yogurt proteico a base de lactosuero, incluyendo
proporciones de materia prima e insumos, pardmetros criticos y estandarizacion de
procesos (incluye diagramas de flujo, entre otros necesarios). El desarrollo del
prototipo deberd incluir al menos tres formulaciones preliminares por empresa.
Seleccion de la formulacion final en base a criterios técnicos y sensoriales.

Realizar visitas técnicas, minimo tres por empresa, para el desarrollo del prototipo.
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Ejecutar ensayos piloto en planta, junto con el equipo técnico del proyecto y el
personal de cada empresa.

Evaluar parametros sensoriales y fisicoquimicos basicos del producto final, a través de
equipos basicos y panel sensorial que permita validar los prototipos.

Elaborar la ficha técnica de cada producto conforme a la normativa DIGESA, Codex
Alimentarius y demas normas que apliquen.

c) Capacitacion y transferencia tecnoldgica

Brindar asistencia técnica y capacitacion practica al personal de las tres empresas en:
formulacion, elaboracién, fermentacion y envasado, control de calidad e inocuidad,
control de puntos criticos (PH, temperatura, tiempos), manejo del lactosuero como
materia prima, entre otros temas que apliquen para el prototipo en desarrollo.

d) Registro sanitario y documentacion

Preparar y tramitar ante DIGESA los expedientes completos para la obtencion del
Registro Sanitario de dos productos desarrollados, de las empresas: Planta Lactea La
Conga EIRL y Lacteos Tongod EIRL.

Coordinar latomay envio de muestras del producto final al laboratorio acreditado para
el analisis fisicoquimicos y microbioldgicos correspondientes. El pago de los andlisis
serd asumido por el proyecto.

Analizar los resultados de los ensayos de laboratorio (parametros fisicoquimicos y
microbioldgicos). El pago de los anélisis de laboratorio estara a cargo del proyecto. El
pago de la tasa de tramite del registro sanitario esta a cargo del proyecto.

Obtener el registro sanitario de los productos desarrollados en las empresas: Planta
Lactea La Conga EIRL y Lacteos Tongod EIRL.

e) Elaboracion y presentacion del informe final

Elaborar el Informe técnico consolidado de la consultoria, incluyendo: formulacion
validada por empresa, flujogramas validados, pardmetros criticos de operacion,
resultados de pruebas, resultados del panel sensorial, fichas técnicas, registro sanitario
obtenido, recomendaciones para la produccion comercial, fotografias, entre otros
necesarios.

7. PLAZO DE EJECUCION

El plazo total de la consultoria es de noventa (90) dias calendario, contados a partir de la

suscripcion del contrato.

8. PRODUCTOS Y ENTREGABLES

Los productos para presentar en la presente consultoria se detallan a continuacién:

Producto

Contenido Minimo

Fecha de Entrega
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Producto 1 | Plan de trabajo (cronograma, metodologia, etc.) 5 dias calendario desde la

firma del contrato.

Producto 2 | Informe de desarrollo y validacién del yogurt | 70 dias calendario desde la
proteico a base de lactosuero en las tres | firma del contrato.
empresas.

Producto 3 | Informe final (incluye fichas técnicas de los | 90 dias calendario desde la
productos desarrollados, informe de ensayo de | firma del contrato.
laboratorio y registro sanitario del producto
desarrollado para las empresas que corresponda).

9. RESPONSABILIDADES DEL CONTRATO

Nivel de Coordinacién
Mantener coordinacidn permanente con el responsable de la contratacién, equipo
técnico del proyecto y las empresas involucradas.

Derecho de Propiedad

Los derechos de propiedad de los productos y documentos elaborados son propiedad de
CEDEPAS Norte. Asi como el derecho a utilizar la informacidn, a publicarla o comunicarla
a terceros total o parcialmente por cualquier medio.

Confidencialidad

La persona contratada no podra comentar, divulgar, reproducir ni comunicar bajo ningun
concepto el contenido de los documentos y registros oficiales a que tenga acceso por el
trabajo que realice como consecuencia de este Contrato, salvo que sea autorizado
expresamente por la Direccion de la institucién. Estas obligaciones se extienden hasta
después de concluido su contrato.
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