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Contratacion de Consultor para el disefio y desarrollo de un Curso virtual asincrénico
sobre elaboracién de productos Iacteos artesanales

1. Antecedentes

El Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA) es un organismo
internacional de cooperacion técnica que tiene como mandato apoyar a sus paises
miembros en el fortalecimiento de la sanidad agropecuaria, la inocuidad de los alimentos
y el desarrollo sostenible del sector agroalimentario.

En los paises de la region, la produccion y tfransformacién artesanal de productos Iacteos
representa una actividad econdmica importante para pequefios productores rurales y
emprendimientos familiares. La elaboraciéon de quesos, yogurt, crema y otros derivados
ldcteos constituye una fuente relevante de ingresos, contribuyendo a la seguridad
alimentaria, la generacion de empleo y el desarrollo de economias locales.

Sin embargo, en muchos casos los productores artesanales enfrentan limitaciones en
cuanto al acceso a capacitaciéon técnica especializada relacionada con la inocuidad de
los alimentos, las buenas prdcticas de manufactura y las técnicas adecuadas de
transformacién de la leche. Estas limitaciones pueden afectar la calidad de los productos,
la seguridad alimentaria de los consumidores y las oportunidades de acceso a mercados.

Con el objetivo de fortalecer las capacidades técnicas de los productores artesanales, el
OIRSA impulsa iniciativas de formacion y transferencia de conocimiento mediante el uso de
herramientas de educacion virtual. En este contexto, se prevé el desarrollo de un curso
virtual asincrénico sobre elaboracion de productos ldcteos artesanales, dirigido a
productores de pequena escala de los paises miembros.

El curso serd alojado en el aula virtual institucional del OIRSA y permitird ampliar el acceso
a capacitacién técnica especializada mediante recursos educativos accesibles, prdcticos
y adaptados al contexto productivo de la regidn.

Como parte de los proyectos aprobados por el Comité Internacional Regional de Sanidad
Agropecuaria (CIRSA) en el drea de inocuidad de los alimentos, se aprobd la creacion de
un Curso Virtual sobre Elaboracion de productos ldcteos artesanales para el Plan de Trabagjo
2026.

2. Objetivo General

Disefiar y desarrollar un curso virtual asincronico sobre elaboraciéon de productos ldcteos
artesanales, dirigido a productores artesanales de los paises miembros del OIRSA, que
contribuya al fortalecimiento de capacidades técnicas en procesamiento Idcteo, buenas
prdcticas de manufactura e inocuidad alimentaria.
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3. Objetivos Especificos

1. Disenar la estructura pedagdgica y curricular del curso virtual.

2. Elaborar contenidos técnicos adaptados al contexto de productores artesanales de
pequena escala.

3. Desarrollar materiales educativos y diddcticos que faciliten el aprendizaje prdctico.

4. Incorporar principios de inocuidad alimentaria, buenas practicas de manufactura e
higiene en el procesamiento ldcteo.

5. Disenar herramientas de evaluacién del aprendizaje para los participantes.

6. Preparar los materiales educativos para su implementacién en el aula virtual del
OIRSA.

4. Alcance de la Consultoria

El consultor o consultora serd responsable del diseno y desarrollo integral del curso virtual
asincrénico, incluyendo la elaboracién de contenidos técnicos, materiales diddcticos y
herramientas pedagdgicas necesarias para su implementacion en el aula virtual del OIRSA.

La consultoria incluird, entre otras actividades:

e Elaborar el diseno instruccional del curso.

e Definir la estructura modular del programa de capacitacion.

e Desarrollar contenidos técnicos basados en buenas prdcticas de procesamiento de
productos Idcteos artesanales.

e Preparar presentaciones educativas y materiales diddcticos.

e Elaborar guiones para posibles materiales audiovisuales o recursos multimedia.

e Disenar actividades prdcticas orientadas al aprendizaje aplicado.

e Elaborar evaluaciones de aprendizaje para cada mddulo.

e Preparar una guia o manual del participante.

e Adaptarlos contenidos para su carga en el aula virtual del OIRSA.

5. Moddalidad del Curso

. Modalidad: Virtuall

. Tipo: Asincrénico

. Plataforma: Aula virtual / plataforma de aprendizaje
. Duracién estimada: 20 horas académicas

6. Contenido técnico

El curso deberd estructurarse en mddulos temdticos que aborden, entre otros, los siguientes
temas:
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Médulo 1. Infroduccidén a la agroindustria Idctea artesanal
Importancia de la transformacién de la leche, oportunidades de valor agregado y
caracteristicas del sector artesanal.

Médulo 2. Calidad e inocuidad de la leche
Composicién de la leche, calidad de la materia prima, riesgos microbiolégicos y control
de la calidad.

Médulo 3. Buenas prdcticas de higiene y manufactura
Principios de higiene en la elaboracién de alimentos, limpieza y desinfeccién, control de
contaminaciones.

Médulo 4. Equipamiento bdsico para la elaboracién artesanal de productos lacteos
Utensilios, equipos bdsicos y condiciones de infraestructura.

Médulo 5. Elaboracion de queso fresco
Proceso tecnoldgico, control de pardmetros y buenas prdcticas.

Médulo 6. Elaboracion de quesos madurados o semimadurados
Principios de maduracion, control de humedad y almacenamiento.

Médulo 7. Elaboracién de yogurt artesanal
Fermentacién ldctica, cultivos, control de temperatura y proceso de elaboracién.

Médulo 8. Elaboraciéon de crema y mantequilla
Procesos bdsicos de obtencién y control de calidad.

Moédulo 9. Control de calidad en productos lacteos
Pardmetros bdsicos de calidad, manejo del producto terminado y vida Util.

Médulo 10. Empaque, etiquetado y almacenamiento
Buenas prdcticas para la conservacion y comercializacion.

Médulo 11. Comercializaciéon de productos Idcteos artesanales
Aspectos bdsicos para la venta y acceso a mercados locales.

7. Metodologia del curso

El curso deberd desarrollarse bajo una modalidad virtual asincrénica, permitiendo que los
participantes accedan a los contenidos en el momento que les resulte conveniente.

Los materiales deberdn disenarse utilizando metodologias de aprendizaje orientadas a la
prdctica, incluyendo:

¢ presentaciones diddcticas
e recursos multimedia
e ejemplos prdcticos

B ko
o

OIRSA SEDE
CALLE RAMON BELLOSO, PASAJE ISOLDE, X @oirsaficial
COLONIA ESCALON, SAN SALVADOR, EL SALVADOR, C.A. 0 OIRSA

PBX: (503)2209-9200

Pégina3



)\ ORGANISMO INTERNACIONAL
JREGIONAL DE SANIDAD
AGROPECUARIA

MEXICO - BELIZE - GUATEMALA - EL SALVADOR - HONDURAS - NICARAGUA - COSTA RICA - PANAMA - REPUBLICA DOMINICANA
o N DIRECCION REGIONAL DE INOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

o actividades de autoevaluacion

e materiales descargables para consulta

Importante: Los contenidos deberdn presentarse en un lenguaje claro y accesible para
productores artesanales con diferentes niveles educativos.

8. Productos Entregables
El consultor deberd entregar los siguientes productos:

1. Plan de trabajo y diseno instruccional del curso, estructura curricular y contenidos
técnicos del curso

Material educativo de los mddulos (presentaciones, textos, guias).

Materiales audiovisuales o multimedia, evaluaciones de aprendizaje por mddulo.
Manual o guia del participante.

Material final preparado e infegrado en el Aula Virtual del OIRSA.

o0

9. Duracion del servicio

El servicio tendrd una duracion mdxima de 20 semanas calendario, contadas a partir de la
firma del contrato.

e Semanas 1-2: Planificacién y revision conjunta con OIRSA.

¢ Semanas 3-15: Desarrollo del material del curso, incluyendo videos destinados para
el curso virtual y la guia del participante.

e Semanas 15-20: Desarrollo del curso dentro del Aula Virtual del OIRSA.

10. Perfil requerido

Podrd participar en este proceso una persona natural, que cumpla con los siguientes
requisitos:

e Titulo universitario en: Tecnologia de alimentos, Ingenieria en alimentos, Ingenieria
agroindustrial, Agroindustria Idctea o dreas afines.

e Experiencia profesional: experiencia comprobada en procesamiento de l&cteos;
capacitacién técnica a productores o agroindustrias rurales; elaboracidon de
materiales educativos o cursos de capacitacién; conocimiento de buenas prdcticas
de manufactura e inocuidad alimentaria; desarrollo de cursos virtuales o educacién
en linea.

11. Entregables y forma de pago:

Los pagos se redlizardn contfra entrega y aprobaciéon de productos por parte de la
Direccion Regional de Inocuidad de los Alimentos del OIRSA:
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Entregable % del Pago
1.Plan de trabajo y disefo instruccional del curso, 20%
estructura curricular y contenidos técnicos del curso.
2. Material educativo de los mdédulos 20%

(presentaciones, textos, guias).
3. Materiales audiovisuales o multimedia, 20%

evaluaciones de aprendizaje por mdédulo

4. Manual o guia del participante. 20%
Material final preparado e infegrado en el 20%
Aula Virtual del OIRSA.

La cuenta de la presente Consultoria serd cargada a APR de Inocuidad de los Alimentos,
en el Programa: FORTALECIMIENTO DE LAS CAPACIDADES EN INOCUIDAD
AGROALIMENTARIA; Producto: 3.5.2.14.6.1 Curso de Elaboracidon de productos Idcteos
desarrollado e impartido; Actividad: 3.5.2.14.6.1.2. Contratacion, elaboraciéon y revision del
material técnico.

12. Supervision y Coordinacién
La supervision técnica del contrato estard a cargo de la Direccidon Regional de Inocuidad

de los Alimentos del OIRSA, que validard los entregables y coordinard la logistica para la
incorporacién del curso al Aula Virtual del OIRSA.

13. Criterios de Evaluacion

Los criterios para la evaluacion de propuestas serdn los siguientes:

Criterios %

Titulo universitario en: Tecnologia de alimentos, Ingenieria 20
en alimentos, Ingenieria agroindustrial, Agroindustria Idctea
o dreas afines.

Experiencia profesional: 50 ((25 puntos el punto i);
i) experiencia comprobada en procesamiento de 10 puntos el puntoii); 5
|dcteos; por item iii) iv) y v))

i) capacitacion técnica a productores o
agroindustrias rurales;

i) elaboraciéon de materiales educativos o cursos
de capacitacién;

iv) conocimiento de buenas prdacticas de
manufactura e inocuidad alimentaria;

v) desarrollo de cursos virtuales o educacién en

linea.
Calidad de la propuesta técnica (metodologia, enfoque, 10
cronogramal)
Propuesta econdmica 20
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TOTAL | 100

14. Expresion de Interés:

Los interesados deberdn enviar expresion de interés que incluya propuesta con calendario,
propuesta financiera y hojas de vidas.

La misma deberd de ser enviada en sobre cerrado a las oficinas de OIRSA en San Salvador
(Avenida Federal de Alemania, Calle Ramon Belloso, Colonia Escalén, San Salvador)
Dirigida ala Unidad de compras y contrataciones. También puede enviarse de forma digital
al siguiente correo electronico: consultorias.sede@oirsa.org indicando en el asunto del
correo: “CONSULTORIA 09-26 CURSO BPE LACTEOS” recibiéndose aplicaciones hasta el
domingo 19 de abril de 2026 hasta las 12 medianoche hora El Salvador. Podrd encontrar los
términos de referencia en el sitio web: www.oirsa.org apartado de Consultorias.
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ANEXO I: Formatos de Propuesta
1. Formato para Presentacién de Propuestas
1.1 Propuesta Técnica

La propuesta técnica deberd contener, como minimo, la siguiente informacion:

1. Carta de Presentacion del Oferente.

2. Descripciéon de la comprension del servicio solicitado.

3. Metodologia y cronograma de trabajo detallados para la actualizacién del curso
virtual.

4. Experiencia destacando los criterios descritos en el punto Criterios de evaluacion

5. Anexos: Curriculum vitae, evidencia de capacitacion y experiencia.

1.2 Propuesta Econémica

La propuesta econdmica debe presentarse por separado de la técnica e incluir:

1. Carta de presentacion de la oferta econdmica.

2. Detalle de honorarios en délares estadounidenses (USD

3. Desglose por entregables, segun se define en el punto 11 de estos Términos de
Referencia.

4. Condiciones de pago propuestas (conforme a entregables)

5. Vadlidez de la oferta (minimo 60 dias)

Elaborado: Autorizado:
Lic. Raul Peralta Girén Ing. Raul Antonio Rodas Suazo
Director Regional de Inocuidad Director Ejecutivo
de los Alimentos
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