
 
 

Términos de Referencia para contratación de Servicios Profesionales 

 

Nombre de la Organización de 

Productores/as Forestales y 

Agrícolas (OPFA): 

Asociación agro artesanal de productores de bienes 

agrícolas, pecuarios y piscícolas de Napo “KALLARI” 

Posición a contratar: Capacitador en la producción de helados  

Lugar de trabajo: Calle Huachiyacu S/N y avenida Napo, instalaciones de la 

Asociación KALLARI. 

Fecha prevista de inicio de 

labores: 

17 enero 2025 

Duración del contrato: 15 días  

Persona a quién reporta 

Nombre: Ing. Gerson Andi 

Cargo: Representante legal de “Asociación Agro Artesanal de 

Producción de Bienes Agrícolas, Pecuarios y Piscícolas de 

Napo “Kallari” 

 
DESCRIPCIÓN GENERAL DE TAREAS Y OBJETIVOS A ALCANZAR 

Antecedentes del Proyecto: 

la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la Agricultura y Asociación Agro 

Artesanal de Producción de Bienes Agrícolas, Pecuarios, y Piscícolas de Napo “Kallari”, 

establecieron una Carta de Acuerdo el 07 de diciembre 2023, para la prestación del servicio 

que tiene como finalidad: “Apoyar al Mejoramiento del paisaje florístico de las chakras 

amazónicas, con orientación a la diversificación de sus ingresos mediante el fomento 

productivo, cumplimiento de la normativa europea libre de deforestación – EUDR la cadena de 

valor de cacao, y el valor agregado de los productos y servicios vinculados a la cadena del 

agroturismo”. 

La Asociación agro artesanal de producción de bienes agrícolas, pecuarios y piscícolas de 

Napo “KALLARI”, con Resolución N. SEPS-ROEPS-2013-003677, tiene como objetivos 

principales en producir, transformar y comercializar especies agrícolas propias de la zona que 

producen las comunidades de la Provincia de Napo, particularmente enfocado al cacao 

nacional fino de aroma y otros productos de la Chakra Amazónica con potencial de mercado.  



 
El Ámbito de aplicación de la Carta de Acuerdo tiene como Finalidad las actividades, conforme 

lo establece el Mecanismo para Bosques y Fincas (FFF) contribuye al siguiente resultado: 

RESULTADO #4 del proyecto: Innovación en productos con valor agregado basados en la 
agrobiodiversidad de la chakra amazónica, promoción y acceso a mercados. 
 
En el resultado 4, existe el producto 4.1. que establece el desarrollo e implementación de 3 

productos con valor agregado (formulaciones de helados) con sabores de frutos provenientes 

de la chakra amazónica. 

Objetivo de la Consultoría: 

Desarrollar tres formulaciones innovadoras de helados que incorporen sabores derivados de 

frutos cultivados en la chakra, aportando valor agregado al proceso de producción 

Productos y Actividades a realizar: 

 Desarrollar por lo menos tres formulaciones de helados con sabores de frutos 

provenientes de la chakra y entregar la documentación con el flujo de proceso y las 

recetas. 

 Realizar por lo menos tres Talleres de capacitación para formulación de recetas de 

helados, dirigidos al personal de KALLARI encargado de operar la maquinaria de 

helados proporcionada por la GIZ. 

 Elaborar y entregar un documento con recomendaciones para menaje complementario 

que apoye la producción y comercialización de los helados innovadores. 

RESULTADOS ESPERADOS 

En la siguiente tabla se muestran los resultados que se esperan con las respectivas fechas de 

entrega: 

Nº Resultados esperados 

Fecha de 

entrega 

(número de 

días) 

1 PRODUCTO 1. Desarrollar al menos tres formulaciones innovadoras 

de helados con sabores extraídos de frutos cultivados en la chakra. 

Se deberá entregar la documentación técnica completa, que incluya 

el flujo de proceso detallado y las recetas correspondientes. 

 

 

 

 

 

 

 

 

5 días 

 

2 PRODUCTO 2. Realizar 3 Talleres de capacitación enfocados en la 

formulación de recetas de helados, dirigido al personal de KALLARI 

que labora operando la maquinaria de helados proporcionada por la 

GIZ. 

5 días 

3 PRODUCTO 3. Elaborar un documento con recomendaciones sobre 

maquinaria y menaje complementario y necesario para la optimizar la 

producción y comercialización de helados innovadores. 

5 días 

 



 
COMPETENCIAS REQUERIDAS 

Formación académica: 

Consultor capacitador: Profesional con título universitario en Ingeniería en Alimentos, 
Ingeniería Agro industrial, Ingeniería Química o afines. 
 

Experiencia específica: 

En procesamiento de materias primas (frutas, frutas de la amazonia ecuatoriana) 

En capacitación en procesos agroindustriales flujogramas de procesos 

En buenas prácticas de manufactura de materias primas 

En manejo de sistemas de producción con valor agregado 

Elaboración y estudios reimplantación de plantas de procesamiento 

En elaboración de material de capacitación manuales de proceso de majeo de materias primas 

con valor agregado  

CRITERIOS DE EVALUACIÓN 

Los criterios y parámetros de calificación de las ofertas para el proceso de consultoría son: 

PRIMER CRITERIO: Hoja de vida del técnico y portafolio de productos desarrollados 

previamente. Requiriéndose como mínimo: 

 Consultor capacitador: Profesional con título universitario en Ingeniería en Alimentos, 
Ingeniería Agro industrial, Ingeniería Química o afines. 

 

SEGUNDO CRITERIO: Propuesta técnica - metodológica en 5 páginas de formato libre, que 

contenga cada uno de los instrumentos de la presente consultoría, y el cronograma detallado.   

TERCER CRITERIO: Oferta económica detallada por línea de gasto, contempla el valor de los 

materiales y talleres de capacitación, valor que incluye impuestos. 

SITUACION DE LAS PARTES 

Las partes declaran y dejan constancia de que el presente contrato es de Servicios 

Profesionales sin relación de dependencia. El pago total por los productos de la consultoría 

incluirá el Impuesto al Valor Agregado (IVA). 

Forma de pago: no se realizarán anticipos, se realizará un único pago total con la entrega de 

los productos. 

 
 
 
 
 
 
 
 



 
PARÁMETROS DE CALIFICACIÓN OFERTAS 

 

PRIMER CRITERIO: Hoja de vida de los integrantes del equipo técnico y portafolio de 

productos desarrollados previamente 

Los Criterios para la calificación de ofertas de consultoría, comprenden los siguientes 

parámetros: 

PRIMER 

CRITERIO  

Descripción Años de 

experiencia* 

Nivel de 

estudios 

(CVs)* 

Número de 

proyectos/estudios 

relacionados* 

Puntaje 

máximo 

Técnico 

requerido 

Profesional de 
Ingeniería en 
Alimentos, 
Ingeniería 
Agro industrial, 
Ingeniería 
Química o 
afines. 

Tres años Mínimo 

tercer nivel 

3 40 

PUNTAJE DEL PRIMER CRITERIO = 40 

* Los años experiencia y estudios desarrollados, deben ser comprobables con documentos 

formales, legales y habilitantes (como certificaciones de trabajo o estudios, títulos 

universitarios, contratos, etc);  

SEGUNDO CRITERIO: Propuesta técnica - metodológica en 5 páginas de formato libre 

Se deberá presentar una propuesta técnica-metodológica, con base todos los productos y 

cronograma propuesto en los TdR. La cual debe presentarse en máximo 5 páginas en formato 

libre. 

Se valorará la metodología propuesta y la coherencia con el logro de cada uno de los productos 

propuestos en los TdR, incluyendo un cronograma para el desarrollo de cada uno de los 

productos y actividades de la consultoría. 

Las propuestas técnica - metodológicas se valorarán de la siguiente forma: 

Parámetro de calificación de la propuesta técnica Puntaje máximo 

Coherencia con los productos de la consultoría 10 

Metodología para el logro de cada uno de los productos 
propuestos 

10 

Cronograma detallado para el logro de productos 10 

PUNTAJE DEL SEGUNDO CRITERIO = 30 
 

TERCER CRITERIO: Oferta económica 

Se deberá presentar una oferta económica, disgregada por los siguientes rubros:  

 Honorarios por el tiempo efectivo de trabajo de cada miembro del equipo  



 
 Logística necesaria: transporte, combustible, hospedaje y alimentación para el equipo,  

 Refrigerios y material didáctico para talleres,   

 Materiales de oficina indispensables: copias, impresiones, papelotes, marcadores, 
carpetas, etc., 

 

Parámetro de calificación de la oferta 
económica 

Puntaje máximo 

Coherencia con el costo referencial  15 

Detalle y valoración adecuada de rubros y 
líneas de gasto 

15 

PUNTAJE DEL TERCER CRITERIO = 30 

. 

RESUMEN PARÁMETROS DE CALIFICACIÓN 

El total del puntaje para la suma de los tres criterios: 

CRITERIOS Puntaje (Valoración) 

PRIMER CRITERIO: Equipo técnico (requerido) 40 puntos 

SEGUNDO CRITERIO: Propuesta técnica – 

metodológica 
30 puntos 

TERCER CRITERIO: Oferta económica 30 puntos 

TOTAL* 100 puntos 

* La calificación mínima obtenida por el postulante para realizar el contrato deberá ser de 70 

puntos conforme a los criterios de evaluación 

 


