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TERMINOS DE REFERENCIA DE CONSULTORIA PARA ELABORACION DEL
MAPEO Y CUANTIFICACION DE LA CADENA DE VALOR DE LA
GASTRONOMIA AREQUIPENA CON ENFOQUE DE GENERO, SUS
ELEMENTOS PATRIMONIALES Y SUS VINCULOS CON ASPECTOS

AMBIENTALES

1. DESCRIPCION

Desde 2019, la gastronomia de Arequipa ha sido reconocida por su valor patrimonial a nivel mundial
rescatando su creatividad y resiliencia. A su vez el sector de la gastronomia puede ser relacionado
directamente con problemas de desarrollo socio-econémico como son el hambre, la desnutricion, la
inequidad, la falta de seguridad alimentaria; y a problemas ambientales como es la perdida de la
agrobiodiversidad. También puede relacionarse con una fortaleza del rol de las mujeres en comandar este
sectorde la economiadomésticay local, muchas veces sin ninguna visibilidad. Esta capacidad de poner
en relacion tantos aspectos relacionados con cultura, desarrollo y sostenibilidad resulta singular e
importante de entender. Los actores que intervienen en la cadena de valor gastronémica son muchosy
muy variados. Es una extensa red, desde pequefias comunidades de productores locales hasta
consumidores internacionales, e incluso aquellos relacionados con la disposicion de residuos sélidos
urbanos como son los recicladores urbanos.

El estudio a realizar retratara la produccion, transformacién, comercializacion, consumo y disposicién final
de la cadena de valor de la gastronomia arequipefa con atencién particular a visibilizar:

1. Los valores patrimoniales y su incidencia en un territorio especifico que es el delimitando como
area del proyecto Patrimonio Urbano,

2. Lasfuncionesque desemparian las mujeres ylas comunidades winerables dentro del sistema

3. Lasrelacionesde latotalidad de la cadena gastrondmica conaspectos ambientales, con particular
atencién a la Campifia arequipefia.

Estos valores, funciones y relaciones son dificiles de mensurar. Y en las evaluaciones econdmicas y de
factibilidad de proyectos; o en la calibracion de politicas publicas terminan siendo externalidades no
consideradas o invisibilizadas.

El objetivo es que este mapa sirva de linea base y que incluya una imagen pregnante y didactica para:

1. Identificaciénde la mayor cantidad de componentes del ecosistema gastronomico (es decir. los
actores de la cadena de valor: proveedores, productores y consumidores; y también
universidades, gobiernos locales/nacional, instituciones de financiamiento
internacional, etc.)
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2. Descubrirlos componentes emergentes, |0s nuevos espacios gastronémicos que no cuentan
con trazabilidad hasta el momento y las vinculaciones con otras industrias creativas en
general.

3. Analizar los cuellos de botellas y los obstaculos que el sector esta enfrentando, porej. en
infraestructura, de capital humano y talento, de regulacion, etc.)

4. Validar las areas de intervencién que ha propuesto el Gerencia del Centro Histérico para el
proyecto Patrimonio Vivo Arequipa.

5. Calibrar las estrategias, proyectos y acciones de fortalecimiento que emerjanen la Fase 2 de
Patrimonio Vivo.

6. Identificarlas necesidades particulares de las mujeres ygrupos identificados como wulnerables.

7. Senir de instrumento de comunicacion para convocar a actores excluidos del sistemay que,
mediante la visualizacién y consideracion de sus roles, se sientan participes de un patrimonio
arequipefio internacionalmente reconocido: su gastronomia.

Ademas de lo instrumental para las estrategias y proyectos de Patrimonio Vivo, el fin Ultimo que persigue
el estudio es el de contribuira hacer el sistema gastronémico de Arequipa mas visible, sustentable y
resiliente a través de la convocatoria de actores claves a la planificacion de politicas publicas relevantes y
efectivas; entendiendo sus componentes yrelaciones, su vinculacion estrechacon el ambiente ylos medios
de produccién, yla winerabilidad y relevancia ancestral de ciertos grupos. Este podria ser un insumo para
el disefio de los proyectos de cada una de las iniciativas de Arequipa Ciudad Creativa.

2. DOCUMENTOS DE REFERENCIA DE LA ASISTENCIA TECNICA PROPUESTA
Los documentos de referencia en los que se enmarca esta asistencia técnica son los siguientes:
e Plan Estratégico Patrimonio Vivo Arequipa, BID y AECID en ejecucion.

e Expediente para la nominacién de la UNESCO de Arequipa Ciudad Creativa por su
gastronomia.

La ciudad propuso una vision sistémica, integral y con énfasis en los aspectos creativos de la
gastronomia local. Los cuatro ejes estratégicos sobre los que se esté trabajando son: “Arequipa
ciudad saludable”, “Ciudad Participativa”, “Ciudad Atractiva” y “Ciudad Multicultural”.

Las seis iniciativas propuestas por la Ciudad de Arequipa a la Red de Ciudades Creativas de la
UNESCO se beneficiarian con los productos de este estudio:

1/ Complejo de Identidad Cultural Gastronémica propone un espacio para la “interaccion
de las principales cadenas productivas”.

2/ Promoci6n de la Alimentacion Saludable que involucra talleres de cocina y huertas
urbanas familiares como fuente de aprovisionamiento de los vecinos.
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3/ Feria Arequipa Mestiza recupera las antiguas ferias de la ciudad y propone la
recuperacion ytransmision de los conocimientos sobre alimentos y alimentacion.

4/ Festival Internacional de Gastronomia Arequipefia para la promocion y difusion de la
cultura gastrondémica.

5/ Plataforma Digital de Promocién Econémicay Cultural,informativay colaborativa a su
vez.

6/ Centro de Investigacion, Innovacion y Formacion Gastronémica que se propone como
un centro educativo holistico e interdisciplinario.

Productividad Diversidad Gastronémica

Cultivos Tradicién Valor nutricional Picanteria
. ; Identidad Gastron, Avmentacitn sahudable Manifestac. culturales
Produccién agricola
Cadnis brod Costumbres Mibitos atmenticios Variedad
Objetvos . H
; ad Patrimonio Huertas gastrondmica
estradgicos Biodiversid Ferias Productivas Fusién

e ATAR

Unea

ostrantpicas &

1. Educacion 2. Produccion de alimentos 3.ldentidad S. Propuesta de valor
alimentaria

Figura 1: Objetivos Estratégicos propuestos para Arequipa Ciudad Creativa. Fuente: Libro Arequipa miembro de
la red de Ciudades Creativas en Gastronomia por la UNESCO, 2020.

e Proyecto PROCHILI-Plan de Gestion Ambiental de la Cuenca Metropolitana del Rio Chili,
1999-2002, financiado por USAid y BID.

Estudio de referencia muyrelevante para los aspectos patrimoniales de La Campifia. Este Plan se
elabord como parte del desarrollo del Proyecto de Monitoreo Ambiental Municipal y Comunitario
(Proyecto B5) del Programa APGEP-SENREM, ejecutado en coordinacion con el CONAM y
financiado por USAID. El proyecto comprendio el desarrollo de un conjunto de herramientas e
instrumentos para la medicién de la calidad del agua, aire y suelo.

Propuso articular e integrarlas iniciativas para el manejo de la cuenca metropalitana del rio Chili
aprovechando sus potencialidades naturales, turisticas y recreativas, dando respuesta a:

(i) Pérdida de la Campifia y &reas verdes.

(ii) Contaminacién del rio y el deterioro de las areas verdes.
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(iii) Baja rentabilidad de la actividad agropecuaria.

(iv) Pérdida de identidad cultural local.

El Programa identificé 13 lineas programaticas y 40 proyectos especificos de mejoramiento
ambiental, valorizacién paisajista y recreativa, desarrollo agregé-turistico, puesta en valor del
patrimonio cultural yfomento y participacién ciudadana.

e Atlas Ambiental de Arequipa, UCSM 2016.

e FAO Framework for the Urban Food Agenda, FAO 219. Metodologia para el mapeo.
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Waste is produced at all stages of
the process and can be recovered
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e El nexo Agua-Energia-Alimentos: un nuevo enfoque en el respaldo de la seguridad
alimentaria y de la agricultura sostenible”, FAO 2014.
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3. PROBLEMATICAY JUSTIFICACION

En 2014 la picanteria arequipefia fue declarada Patrimonio Cultural de la Nacion, yen 2019 la UNESCO
incluyé a Arequipa dentro de la Red de Ciudades Creativas debido a su potencia gastronémica. La
justificacionaclara que “esta actividad se ha convertido en un motor de desarrolloeconémicoy cadenas
productivas, en comercio, senvicios, turismo yayuda a la preservacion del patrimonio”.

Sin embargo, no se dispone en Arequipa de datos estadisticos ordenados o sondeos sistematicos
relacionados con las economias que mueve la gastronomia local.

El relevamiento del estado general de la industria de gastronomia en Arequipa y, particularmente en
relacion a su patrimonio cultural, acarrea grandes oportunidades de mejora para sus actores y para la
conservacion de un sistema socio-productivo con beneficios multiples, reconocidos, pero aun no
cuantificados. Este sistema conlleva factores positivos intrinsecos muyvalorados como son la conservacion
de laagro-bio-diversidad; la agricultura urbana; el reconocimiento del valor socio-productivo de actividades
tradicionalmente desempefiada por generacion tras generacidn de mujeres, la necesidad de unalogistica
urbana sensible con el ambiente, y tanto otros temas de relevancia contemporénea.

De acuerdo con el estudio “Dimensiones del Aporte Econémico y Social de la Gastronomia en el Peru”,
realizado por Apega, la cocina generauna cadenade valorestimadaen mas de 40,000 millones de soles,
equivalente al 11.2 por ciento del Producto Bruto Interno (PBI). El estudio sefiala que, en el 2009, el valor
que generaban los restaurantes en consumo directo fue de 12,350 millones de soles. Segun el informe,
difundido por el Ministerio de la Produccion (Produce), la gastronomia en el PerG involucra directa e
indirectamente a unos cincomillones de personas, el 20 por ciento de la Poblacién Economicamente Activa
(PEA) en toda la cadena productiva que comprende extraccion, industria y servicio.

Visualizar y cuantificarla cadena de valor involucrada en la produccién, comercializacién yconsumo de la
gastronomia permitira identificar las fuentes de ventaja competitiva del sector. Permitird examinar
sistematicamente las actividades que se realizan y sus interacciones; identificar grados de mayor
informalidad en segmentos de la cadena; y sobre todo, realizar una lectura de género y de los valores
patrimoniales que hasta ahora no se ha realizado.
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Figura 2: Ejemplo de mensura de componentes de un sistema alimentario (food system). Nota aclaratoria:
la referencia aqui es a la cuantificacion de los elementos que conforman el sistema.

La cadenade la gastronomiatiene granimportancia por su peso relativo en la economia, por tener una
amplia difusion de vinculos con otras ramas productivas y por su capacidad en la generacion de empleo.
Tiene repercusiones en la empleabilidad y empoderamiento de las mujeres, estableciendo fuertes
vinculaciones con otras cadenas de valor. Del mismo modo, la dindmica del sistema financiero tiene una
baja incidencia en la dindmica de la gastronomia local. Otra caracteristica es que se sostiene por pequefios
y medianos productores. Por otra parte, tanto en lo que refiere a los actores involucrados como en los
productos implicados existe una gran heterogeneidad en términos de l6gicas y escalas.
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Uno de los enlaces entre la cuestion ambiental y la gastronomia arequipena esta centrado en la

proximidad de la Campifia. Segun la FAO, la agricultura peri-urbana y urbana crea cohesion social,
reconectaalagente conelsitioy lanaturaleza. La agricultura peri-urbana, a su vez, provee oportunidades
para los paisajes culturales productivos, creando cadenas productivas mas inclusivas y enfoques
ambientalmente mas sustentables, como son las producciones agro-ecologicas y el involucramiento de la
comunidad en alguna de las actividades productivas.1

Otra vinculacion entre la gastronomia yla dimension ambiental radica en el manejo de los residuos que
genera la cadena, los denominados: Residuos Sélidos Urbanos (RSU). El interés en tener un manejo
adecuado de esta cuestion involucratanto una dimensionecondmica, en términos del potencial econdmico
que pueden tener los materiales que desechan, como ambiental, relacionado con su deposicién final.

4. CONTRIBUCION DE LA PROPUESTA A LAS POLITICAS PUBLICAS NACIONALES

Se espera que este estudio provea los siguientes elementos:

1. Integralidad:identificar oportunidades de mejora entendiendo de maneraintegral las partes com-
ponentesdel ciclo dey sobrela cadenade valor de la gastronomia local.

2. Visién de género. Crear un referente de estudio de género dentro de un sectoreconémico selec-
cionado.

3. Ampliacién del concepto de “patrimonio” a una definicién masintegral. Crear un referente de re-
levamiento, confirmacion, revalorizacién y proteccion de aspectos del patrimonio cultural arequi-
pefio conocidos, pero no entendidos de manera concreta para poder contribuir efectivamente a
producir politicas publicas.

4. Aporte sustancial al Plan Especifico parala Cuenca Urbana del Rio Chili en preparacion. Estu-
diarlo que tantas ciudades en el mundo estan intentando hacer sin disponer del recurso mas es-
caso:tierras de cultivo dentro del sus ejidos.

5. Insumosespecificos para el desarrollo de las 6 iniciativas propuestas por el grupo impulsor de
Arequipa Ciudad Creativa.

5. METODOLOGIA DE TRABAJO
TAREA1:

Definir y mapear el sistema gastronémico de la ciudad de Arequipa, identificando:
unidades/componentes del sistema; fuentes, funciones y flujos en las instancias de produccion,
transformacién, comercializacion, consumo ydisposicion final. Identificar relaciones con otros sistemas, por
ejemplo, turismo, educacion, cultura. Se sugiere utilizar un método sistémico o “systems approach”. El
consultor debera explicar la metodologia de identificacion de la que se valdra (ejemplo, entrevistas semi-
estructuradas; macro-categorias de actores que se pretende alcanzar; etc).

1 Urban Food Agendais an FAO flagshipinitiative to enhance s ustainable development, food securityand nutrition
inurban and peri-urbanareas

7
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Establecer un limite o perimetro del sistema identificado para realizar las siguientes etapas del estudio.
Individualizar los elementos con mayor numero de articulaciones internas y los que tienen articulaciéncon
otros sistemas considerados. Establecer agrupaciones yjerarquias l6gicas. La recolecciénde datos en esta
instancia sera de segundas fuentes.

Se preparara un mapa del ecosistema de actores en base al sistema delimitado; singularizando los
actores claves e individualizando especificamente las funciones realizadas por las mujeres. Individualizar
también aquellas realizadas informalmente o de grupos wilnerables.

Se deberd compilar un Directorio donde se identifiquen nuevos actores locales, regionales, nacionales e
internacionales a consultar y posibles de convocar para participar del sector mediante alianzas y
cooperacion.

TAREA 2:

Sistematizacion y analisis de informacién de los distintos componentes de la cadena de valor de la
gastronomia arequipena.

Con la intervencion de un artista plastico creativo, se deberd generar una llustracion del sistema
gastronémico arequipefio de alta calidad que subraye con medios graficos el valor patrimonial de sus
componentes. Este es un producto cuya cualidad y originalidad el consultor debera considerar
cuidadosamente. EI mismo constituira material promocional de calidad paradifundir el trabajo yser utilizado
para convocar nuevos aliados. En el ANEXO 2 se muestran algunos ejemplos como referencia infografica
pero no necesariamente estilistica. Se busca originalidad y relacién con el patrimonio arequipefio. Se
recomienda no subestimar este producto. Su ponderacion de esfuerzo deberia ser superior al 15% de la
consultoria. EI consultor debera identificar en su propuesta la o el artista con quien desarrollara este
producto.

TAREA 3:

Relevamiento de datos socio-econdmicos del sistema identificado.

La recoleccion de datos se realizaré de segundas fuentes y entrevistas. El consultor debera llevar a cabo
un barrido de toda la informacidnestadistica disponible yponerse en contacto conlos posibles proveedores
de datos segundarios (por ej. instituto de estadistica, registro tributario local, cdmara de comercio local,
etc.). Y debera corroborar los datos a través de entrevistas a las empresas Cuando sea posible, se
compararan los valores del sistema gastrondmico considerado vs. el &rea de PV (coincidente con la
delimitacion de la Cuenca Urbana del rio Chili, ORD. 739/2012). El objetivo es diagnosticarla disponibilidad
de datos relevantes en general y la identificacion de faltantes significativas para dimensionar el sector. A
continuacion, se sugieren algunos indicadores. Sin embargo, se espera que el consultor investigue la
disponibilidad de datos y proponga los méas adecuados. Debera acordar conel GCP AQP los parametros
de seleccidn ylas condicionantes de los indicadores que resulten seleccionados.

¢ Indicadores econdmicos: ventas de produccion. Cantidad de empresas del sistema. Valor agre-
gado por actividad de la cadena. Cantidad de empleo formal, semi-formal e informal. Porcentaje
del Producto Bruto Interno de Arequipa.
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e Indicadores sociales: Necesidades Basicas Insatisfechas (NBI) de la poblacién objetivo (a deter-
minar: por ejemplo, jefa o jefe de hogar empleado en el sistema gastronémico). Porcentaje de
poblacién con ayuda alimentaria (vaso de leche, otros). Numero de generaciones dedicadasala
actividad. Distribucion etaria, étnica/racial y por ingresos de la poblacién de las actividades del
sistema gastronémico.

¢ Indicadores ambientales: superficie agricola involucradaen el Sistema. Distancia promedio de
fuente a consumo. Fuentes yconsumode agua. Uso de agroquimicos; emisiones de laproduccion;
comercializacién ydisposicidnfinal de los productos. Residuos urbanos reciclados (ton. /anuales).
Residuos organicos reciclados.

¢ Indicadores de género: porcentaje de mujeres empleadas (con remuneracion, formal e informal);
porcentaje de mujeres participantes del sistemasin remuneracion. Cantidad de mujeres realizando
tareas conriego de salud o ambiental. Proporcidn de mujeres involucradas en tareas de transmi-
sion de saberes gastrondmicos y de difusion de la gastronomia arequipefia. Porcentaje de profe-
sionalizacion; etc.

TAREA 4:

Evaluacion conceptual de la sustentabilidad del sistema.

El consultor debera evaluar los hallazgos y hacer sus observaciones criticas del mapa con foco en la
sustentabilidad del sistema. Debera definir el concepto de sustentabilidad y/o resiliencia en el que se
basaran sus observaciones.Y tendra que singularizar los aspectos criticos; ganadoresy perdedores;
grupos marginalizados del sistema; consecuencias iniciales observadas sobre las actividades
gastronémicas en el contexto del COVID-19; etc.

TAREA 5:

Presentacion de 3 casos de estudio relacionados con las problematicas identificadas.

Al menos uno de estos casos debe presentar un proyecto sobre fortalecimiento del rol patrimonial de las
mujeres en el sistema gastrondmico; y uno sobre mejoras ambientales en paisajes culturales productivos.

6. OBJETIVO ESPECIFICO DE LA PROPUESTA

. Entenderlos participantes, las interrelaciones entre actores, resaltando relaciones ancestrales que
subyacen, los aspectos patrimoniales que hacen a la gastronomia lo que es hoy dia y el
reconocimiento que ha adquirido.

II.  SINGULARIZAR los roles estructurantes que las mujeres han mantenido como parte de las
dinamicas del sector.

lll. Identificar las vinculaciones con aspectos ambientales (upstream y downstream) con el objetivo
de poder accionar sobre los positivos y mejorar los negativos.

IV.  Realizar una primera cuantificacién de las economias que moviliza el sector.

V. Preparar material visual de altisima calidad como insumo para video de difusion, material
promocional, presentaciones y talleres que ilustre el sistema.
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7. PRODUCTOS ESPERADOS

PRODUCTO 1: Plany definicién metodoldgica del trabajo (incluyendo objetivos de consulta y modelo
de cuestionario a actores relevantes); anélisis inicial de la cadena de valor (proveedores, productores
y consumidores) del sector gastrondmico de Arequipa definiendo extensiony volumenes;y directorio
de empresas (productoras) del sector gastronémico de Arequipa sefialando cuales seran contactadas
(no menos de 15) para entrevista.

PRODUCTO 2: Mapa del ecosistema del sector gastronémico de Arequipa (proveedores, productores,
consumidores, gobiernos, universidades, etc.) e identificacion de obstaculosy cuellos de botella
principales para el desarrollo econémico del sector.

PRODUCTO 3: Maqueta de lailustracién/infografia propuesta e informe de hallazgos con presentacion
de Casos de Estudio (3). La maqueta seré revisada y observada por el equipo de Patrimonio Vivo
Arequipa. Los comentarios deberan reflejarse en el PRODUCT O 4 Final.

PRODUCTO 4: llustracion infografica de alta calidad y valor iconografico. Explicara el complejo
ecosistema resaltando los aspectos patrimoniales, innovadores (cruces con industrias creativas o
innovaciones detectadas en la cadena de valor); resaltando los hallazgos sobre roles y dependencias

del medioambiente ypaisaje en el que estaninmersos. El formato sera digital yla definicion en tamafio
A0 y 300dpi.

PRODUCTO 5: INFORME FINAL que incluya:
o Definicion del ecosistema gastronémico de Arequipa.
o Presentacion sistematizada y explicada de los indicadores relevados.

o Analisis y valoracion de los componentes, singularizando los aspectos; 1/ género y 2/
aspectos patrimoniales.

o Directorio de socios yaliados futuros.

o Recomendacionesde los estudios de detalle necesarios para lograr mejoras especificas
en las problematicas identificadas (con enfoque de desarrollo sostenible y promover su
fortalecimiento e innovacion).

ENTREGABLES DESCRIPCION PLAZO REFERENCIAL

Producto 1 Plan de Trabajo yesquemametodologico. | A los 10 dias calendarios del

Analisis inicial de la cadena de valor. Di- | inicio
rectorio de empresas (productoras) del
sector gastronomico de Arequipa

Producto 2 Mapa del Ecosistema de la Gastronomia | A los 21 dias calendarios del

Local inicio
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Producto 3 Maaqueta de la ilustracion/infoarafia A los 30 dias calendarios del
Informe de hallazaos con presentacionde | inicio de la prestacién de servi-
Casos de Estudio (3) Cios.

Producto 4 llustracion infograficade altacalidadyva- | A los 45 dias calendarios del
lor iconogréfico. inicio de la prestacién de servi-

cios.

Producto 5 INFORME FINAL con: A los 60 dias calendarios del
0 Definicion del sistema. inicio de la prestacion de servi-
0 Indicadores relevados. Cios.
o Analisis v valoracion
0 Directorio de socios y aliados fu-
turos.
0 Recomendaciones de los estu-
dios de detalle

8. PERFIL PROFESIONAL

1.

Economista agro-industrial, agrnomo, planificador urbano, gedgrafo, titulado con al menos 5
afios de ejercicio profesional, y con amplia experiencia en desarrollo productivo y social en
regiones o ciudades peruanas, de sectores de la economia relacionados con la gastronomia,
alimentacion, logistica urbana ylo desarrollo social. Se valorara experiencia en identificacion
y cuantificacién de cadena de valor de sistemas complejos e innovacion. Conocimiento de la
normatividad vigente y llegada tanto a sector publico, privado y organizaciones de la sociedad
civil para entrevistas (presenciales o virtuales).

Debera contar con la colaboracién de dos profesionales:

a.

Profesional en ciencias sociales. ciencias politicas. ciencias administrativas o carreras afines
con formacién yexperiencia en enfoque de género y winerabilidad.

llustrador / artista grafico / infografista con experiencia en creacion de infografias complejas
relacionadas con alguno de los siguientes aspectos: geografia urbana (mapas), patrimonio,
medioambiente yagricultura. VER REFERENTES en ANEXO 2.

9. PRESUPUESTO, FORMA DE PAGO Y PLAZOS

La consultoria tendra un costo total de 8,000 US$ (ocho mil délares americanos), con impuestos
incluidos.

El pago se efectuara acorde con la presentacion yconformidad de los productos y la presentacion del
justificante del pago (recibo de honorarios o factura), de la siguiente forma:

Primer pago a la presentacion y conformidad del entregable n°® 1 por el 20% del total: 1, 600 US$.

Segundo pago a la presentacion y conformidad del entregable n° 2 por el 20 % del total: 1, 600 USS.

Tercer pago a la presentacion y conformidad del entregable n°® 3 por el 60% del total: 4, 800 USS.
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Este entregable contara con la opinién favorable de Patrimonio Vivo Arequipa y de la Municipalidad
Provincial de Arequipa.

Laduracion del servicio sera de 60 dias calendarios contados a partir de la fecha de firma del contrato.

10. CRITERIOS DE VALORACION

Concluido el plazo de presentacién de las propuestas, un Equipo Técnico conformado por dos
representantes de AECID se constituird como Comité de Evaluacion, y en un plazo méaximo de tres
dias valorara las propuestas recibidas.

Los criterios de valoracion seran los siguientes:

MERITOS BAREMOS ESTABLECI- | PUNTAJE MAXIMO
DOS
Experiencia en estudios intearales de cadenade va- | 10 puntos por cada estudio 40
lory ecosistemas de sectores especificos en Peru. | realizado en los ultimos 10
afos
Experiencia en relevamiento, cuantificacion vio ma- | 10 puntos por cada actua- 40

peo de industrias agro-alimenticias, particulamente | cion
de escala pequefia ylocal.

Experiencia en relevamiento v mapeo de industrias | 10 puntos por cada proyecto 20
creativasy de mejoras diferenciales através de la in-

novacion.

Exoeriencia de trabaio diriaiendo instancias de co- | 5 puntos por cada proyecto 10

municacion e interaccién con equipo creativo v de
marketina. Gestion de produccion de material didac-
tico grafico de alta calidad.

Exoeriencia del artista plastico/infoarafista en maoas | 10 puntos por cada proyecto 60
sistémicos— Presentar ejemplos de trabajos realiza-

dos.

Exoeriencia del consultor o especialista-colaborador | 5 puntos por cada proyecto 20

en estudios de aénero relacionados con aspectos so-
cio-productivos.

Estudios realizados para instituciones vinculadas con | 5 puntos por cada proyecto 10
la cooperacion al desarrollo

Una vez valoradas todas las propuestas recibidas, el Comité de Evaluacion suscribira un Acta Final
indicando la propuesta que fue seleccionada con el mejor puntaje.

El acta sera subida a la pagina web de AECID www.aecid.pe

12
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Las propuestas de postulacién estaran dirigidas al Coordinador General de la Cooperacién Espafiola
en Peru y remitidas via correo electronico al correo otc.peru@aecid.es indicando como asunto:

“Consultoria para la Elaboracion del mapeo y cuantificacion de la cadena de valor de la
gastronomia arequipefia con enfoque de género, sus elementos patrimoniales y sus vinculos
con aspectos ambientales.”

Las propuestas seran cumplimentadas utilizando el formato del Anexo 1 que se adjunta.

La propuesta que resulte mejor valorada suscribira el respectivo contrato u orden de servicios con la
AECID, institucion que financia esta asistencia técnica con cargo a los fondos de cooperacion.

Plazo de recepcion de propuestas: 07 dias calendario contados desde la fecha de publicacién de la
convocatoria en la pagina web de la AECID www.aecid.pe

(Plazo ampliado hasta el 24 de septiembre 23:59 horas)

Para cualquierinformacién o consulta relacionada con estos T érminos de Referencia pueden dirigirse
al correo otc@aecid.pe


mailto:otc.peru@aecid.es
http://www.aecid.pe/
mailto:otc@aecid.pe
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ANEXO 1

RESUMEN DE LAS EXPERIENCIAS DEL POSTULANTE EN BASE AL PERFIL PROFESIONAL

DATOS DE IDENTIFICACION

Apellidosy nombre:
DNl o equivalente:
Razon Social:
Domicilio:
Teléfono:

Correo electrénico:

EXPERIENCIAS PROFESIONALES RELEVANTES

Se deben detallarlas experiencias profesionales concretas con relacién al perfil profesional indicado
en lostérminos de referencia (Punto 6) y experiencia adicional. En caso de ser seleccionado/a se
solicitaré aportarla documentacion acreditativa o justificativa de cada item.

REQUISITOS RESUMEN
Formacion universitaria

Formacion a nivel de postgrado

Colegiatura

MERITOS RESUMEN

Experiencia en estudios integrales de cadena de valory
ecosistemas de sectores especificos en Peru, realizados en
los ultimos 10 afios.

Experiencia en relevamiento, cuantificacién y/lo mapeo de
industrias agro-alimenticias, particularmente de escala
pequefiay local.
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Experiencia en relevamiento y mapeo de industrias creativas y
de mejorasdiferenciales através de lainnovacién.

Experiencia de trabajo dirigiendo instancias de comunicacion e
interaccion con equipo creativo y de marketing. Gestion de
produccion de material didactico grafico de alta calidad

Experiencia del artista plastico/infografista en mapas
sistémicos — Presentar ejemplos de trabajos realizados

Experiencia del consultor o especialista-colaboradoren
estudios de género relacionados con aspectos socio-
productivos.

Estudios realizados parainstituciones vinculadas conla
cooperacion al desarrollo.
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ANEXO 2: REFERENCIAS DE INFOGRAFIAS e ILUSTRACIONES

Ejemplos de ilustracion que buscan explicar didacticamente una secuencia relacionada con el entomo
urbano ylo referidas a paisaje.

Visitors view the animals
through safari-like
experiences

Occupies hundreds of acres
with large space for animals to
roam

Some exhibits combine
species to simulate life in
particular parts of the wild

ELITE MEGA ZOOS

Can house any zoo species and they could become the only

zo0s to house large animals like elephants

A New Age of
Accessible Autonomy

Personally owned autonomous:

The third state is one in which
autonomous drive technology proves
viable, safe, convenient, and economical,
yet private ownership continues to
prevail. Drivers still prefer owning their
own vehicles but seek driverless
functionality for its safety and
convenience.

This future will see a proliferation of
highly customized, personalized vehicles
catering to families or individuals with
specific needs.

*Source: Deloitte Analysis
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Commercial elements like
restaurants and hotel space could
turn zoos into a vacation destination
for those who can afford it.

!

A Driverless Revolution

Shared autonomous:

The fourth future state anticipates a
convergence of both the autonomous and
vehicle sharing trends. Mobility
management companies and fleet
operators offer a range of passenger
experiences to meet widely varied needs
at differentiated price points.

Taking off first in urban areas but
spreading to the suburbs, this future state
provides seamless mobility.
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LOS ADMIRABLES SECRETOS DE LOS ANDENES
La escasez de tlerras despertd en la Imaginacion del poblador andino una desafiante soluclon: pensi6n65
construlr andenes como sl fueran balcones de las montanas con un Impreslonante sistema de regadlo. ey ars o s s

Muchos de ellos slguen vIvos como en Carmen Salcedo-Andamarca alimentando a la poblacion.

EL ANDEN cumple un rol muy importante en el
culdado del medio amblente: reduce el efecto del
medio amblente, durante el dia sus muros reciben

ég{éﬁﬁ{é%;é;&ﬁﬂ!ﬁ i

A

CORTE TRANSVERSAL DE UN ANDEN

Acequia £
-lnm

Escalinatas por
donde asclenden
los aradores y los bueyes

Duvisiones de rlego
dentro del andén: Ejas

Parea:
Waqa

FIESTAS AGROPECUARIAS

CIFRAS

3mil
hectareas

Es el nmero
(aproximado)

de andenes en
Ccarmen
Salcedo-Andamarca.

99%

detlerrasen
sistema de

DATO HISTORICO:

El Imperio Wari
del que formé parte Carmen
Salcedo-Andamarca,

rea, perfeccl-
ond y consolldé la construccion
de andenes a partlr del siglo VI
y empleza a expandirse por los
Andes Centrales .

Existen dibujos del

cronista Huaméan Poma

\ de Ayala sovre el ritual de

1a slembra. EI nacld en el valie
de Sondondo donde se ubica

- Carmen Salcedo-Andamarca.

PRODUCTOS
QUE SE CULTIVAN

BERSONAJES :
INSTRUMENTOS
QUE INTERVIENEN > DE USO EN LOS ANDENES
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TIPOS DE ANDENES:

~Por Inclinacion:

vertical, horzontal

-Por actividad: para evitar la
erosion de santuarios o para
agicuitura

Inclinado: Qantacha

Circular: Quiliepata
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