
III FERIA REGIONAL DE GANADERÍA CAPRINA PIURA 2022 
CONCURSO REGIONAL DE DERIVADOS LACTEOS CAPRINOS 

 
REGLAMENTO GENERAL 

 
 

CAPITULO I 
CONDICIONES GENERALES 

 
 
ARTÍCULO 1. DENOMINACIÓN  

El evento se denomina CONCURSO REGIONAL DE DERIVADOS LÁCTEOS 
CAPRINOS, y se realiza en el marco de la III FERIA REGIONAL DE GANADERÍA 
CAPRINA. 
 
 
ARTÍCULO 2. ORGANIZACIÓN  
La persona responsable de la realización de este concurso será designada en 
reunión de Mesa Técnica Regional de Ganadería Caprina, con los miembros 
activos de la misma, teniendo la responsabilidad de organizar la realización del 
evento. 
 
 
ARTÍCULO 3. LUGAR Y FECHA DEL EVENTO 
El CONCURSO REGIONAL DE DERIVADOS LÁCTEOS CAPRINOS, se 
desarrollará en el CAMPO FERIAL ubicado frente a la explanada de la 
Universidad Nacional de Piura (Castilla – Piura) en el horario de 3.00 pm – 5.00 
pm, el día sábado 22 de octubre de 2022, de la siguiente manera, teniendo en 
consideración algunas actividades previas a la fecha central: 
 
 

ACTIVIDAD FECHA HORA 

1. Lanzamiento del 
concurso 

Miércoles 12 de octubre 
de 2022 

8.00 am  

2. Inscripción de 
participantes 

Del 12 al 19 de octubre 
de 2022 

9.00 am  - 5.00 
pm 

3. Revisión de fichas de 

inscripción 

20 de octubre de 2022 9.00 am – 11.00 

am 

4. Entrega de Número de 
identificación 

22 de Octubre de 2022 8.00 am – 9.00 
am 

5. Realización del evento 
central. 

22 de octubre de 2022 3.00 pm – 5.00 
pm 

 
 
ARTÍCULO 4. OBJETIVOS 

- Promover la producción de derivados lácteos, elaborados a partir de la 
leche de cabra producida en la región. 

- Potenciar la cultura de consumo de derivados lácteos caprinos, dando a 
conocer excelentes, exquisitos y nutritivos productos.  

- Promover la sana competencia entre los productores a nivel regional. 
- Promover un intercambio comercial de derivados lácteos caprinos a 

nuevos mercados. 



- Reconocer a los mejores productores de derivados lácteos caprinos a nivel 
regional. 

 
 
 

CAPITULO II 
CONDICIONES DE LA PARTICIPACIÓN 

 
 
ARTÍCULO 5. DE LOS PARTICIPANTES  
  
5.1. Podrán participar productores individuales y organizaciones de productores 

de primer y segundo nivel, empresas privadas, comunidades campesinas, 
empresas comunales, instituciones públicas y privadas; relacionadas al 
sector pecuario caprino. 

 
5.2.  Los participantes procederán a inscribirse llenando correctamente la 

FICHA DE INSCRIPCIÓN; y haciéndola llegar en físico, a través de los 
PROMOTORES o de los ESPECIALISTAS ubicados en los diferentes 
ámbitos de las agencias agrarias o de manera virtual (escaneada) a través 
del correo electrónico sandra_chafloque@yahoo.es o whatsapp 955 406 
271 en las fechas indicadas según cronograma, a la subcomisión 
organizadora.  

 
5.3.  Los participantes deberán presentar: 
 Marca o identificación del producto  

RUC (activo y habido) 
 Registro Sanitario (de preferencia) 
  
5.4.  La Dirección Regional de Agricultura Piura (DRAP) estará encargada de 

la selección de los participantes del “CONCURSO DE DERIVADOS 
LACTEOS”, en el CONCURSO REGIONAL DE DERIVADOS LÁCTEOS 
CAPRINOS de la III FERIA REGIONAL DE GANADERÍA CAPRINA PIURA 
2022. 

 
 
ARTÍCULO 6. NORMA PARA LOS PARTICIPANTES. 

 
 Cada participante podrá inscribirse en tantas categorías como considere 

oportuno. 
 Los participantes estarán en el compromiso de comercializar sus productos 

OBLIGATORIAMENTE durante los 3 días de duración de la feria. 
 Los participantes en el concurso deberán mostrar respeto entre sí, a los 

miembros de la comisión y jueces del concurso. 
 Los participantes al momento de la inscripción se comprometen tácitamente 

a cumplir con lo estipulado en la presente base. 
 Velar por el orden y la limpieza antes, durante y después del lugar asignado 

al Concurso. 
 Durante la evaluación de los derivados lácteos, los participantes deberán 

guarda el orden y respeto correspondiente. 
 
 
 
 



ARTÍCULO 7. DE LOS PRODUCTOS 
 

Los requisitos que deberá cumplir el producto lácteo presentado serán: 
 El producto a presentar deberá haber sido elaborado teniendo como insumo 

principal la leche caprina y considerando las normas sanitarias 
correspondientes.  

 En caso de quesos y yogurt, estos deberán ser elaborados con leche caprina 
pasteurizada. 

 El producto a presentar en el concurso deberá haber sido transportado en 
envase cerrado no transparente y refrigerado. 

 El producto deberá tener una presentación higiénica e inocua. 
 Constancia de la elaboración del producto emitido por el promotor de 

crianzas de la Dirección Regional de Agricultura Piura del ámbito, encargado 
de proporcionar la asistencia técnica. 

 Las muestras de producto lácteo a presentar deberán tener un peso mínimo 
de 250.00 g.  

 
La inscripción de los productos lácteos para el Concurso Regional de Derivados 
Lácteos se realizará del jueves 06 al martes 18 de octubre de 2022 hasta la 1:00 
pm. 
 
La presentación de las muestras de productos lácteos para el Concurso Regional 
de Derivados Lácteos se realizará el sábado 22 de octubre, mismo día del evento, 
entre 1.00 pm 2.00 pm. 
 
 
 

CAPÍTULO III 
DE LA SUBCOMISIÓN DE ORGANIZACIÓN 

 
 
ARTÍCULO 8. DE LA ORGANIZACIÓN  
El desarrollo del CONCURSO REGIONAL DE DERIVADOS LÁCTEOS 
CAPRINOS, estará a cargo de la persona responsable designada por la Mesa 
Técnica. siendo un representante de la Dirección Regional de Agricultura Piura 
– Dirección de Competitividad Agraria (Crianzas). 
 
Son sus funciones: 
- Planificar, organizar, ejecutar e informar del desarrollo del evento. 

- Organizar el CONCURSO REGIONAL DE DERIVADOS LÁCTEOS 
CAPRINOS. 

- Designar al jurado calificador para el desarrollo de la evaluación de los 
productos presentados. 

- Proveer de materiales para la evaluación de los productos. 
- Velar por el mantenimiento y conservación del lugar del evento. 
- Dar a conocer los resultados emitidos por el jurado calificador. 
- Resolver cualquier situación no prevista en este reglamento. 
- Emitir un informe final a la Secretaría de la Mesa Técnica Regional de 

Ganadería Caprina. 
 
 
 

 
 



ARTÍCULO 9. DE LA EVALUACIÓN DE LOS PRODUCTOS 
La evaluación de los productos participantes del CONCURSO REGIONAL DE 
DERIVADOS LÁCTEOS CAPRINOS, se realizará el sábado 22 de octubre de 
2022, de 3.00 pm – 5.00 pm. 
 
 
 

CAPÍTULO IV 
DEL JURADO Y LA EVALUACIÓN 

 
 
ARTÍCULO 10. El jurado estará representado por tres (03) miembros entre los 
que figuran profesionales altamente calificados en la materia de productos 
lácteos, personalidades dedicadas a la gastronomía, representantes de 
instituciones que se interesen por desarrollar la articulación comercial de la 
industria de derivados lácteos caprinos, quienes evaluarán cada producto 
presentado en el concurso. 
 
 
ARTÍCULO 11. El Presidente del Jurado será definido por la organización del 
evento y refrendado por el Comité Organizador Central. 
 
 
ARTÍCULO 12. El Jurado calificador hará su evaluación a través de un análisis 
sensorial, actuando individualmente mediante una tabla de puntajes, durante 
un tiempo determinado.  
 
 
ARTÍCULO 13. El Jurado calificador es la máxima autoridad durante la 
calificación del concurso, dando a conocer su fallo en forma transparente, 
sustentándolo al término del concurso. Sus fallos, una vez emitidos, serán 
INAPELABLES. 
 
 
ARTÍCULO 14. DE LA EVALUACIÓN  
Los miembros del Jurado, recibirán un FORMATO DE EVALUACIÓN donde se 
realizará la evaluación organoléptica de los productos. Cada producto será 
colocado en la MESA DE CONCURSO, en presentaciones aptas para el consumo 
directo, identificadas con un NÚMERO únicamente, el cual estará registrado en 

la FICHA DE INSCRIPCIÓN, de manera que los jueces no puedan reconocer su 
identidad o procedencia. 
Para esta evaluación, los productos que cuenten con REGISTRO SANITARIO 
VIGENTE, tendrán una bonificación en su puntaje final. 
 
ARTÍCULO 15. DE LAS CATEGORÍAS 
Los productos que podrán presentarse a concurso, previa inscripción serán: 
 

CATEGORÍA TIPO 

YOGUR  FRUTADO – FRESA  

QUESO FRESCO 

NATILLA  NATILLA 

MANJAR BLANCO MANJAR BLANCO 

 



CAPÍTULO VI 
CRITERIOS GENERALES DE EVALUACIÓN 

 
ARTÍCULO 16. CRITERIOS DE EVALUACIÓN  
El Jurado hará su evaluación a través de un análisis sensorial de los productos 
lácteos, actuando individualmente mediante una tabla de puntaje, de acuerdo 
a los siguientes criterios establecidos: 
 
 

Características 
Puntuación 
% 

Organolépticas 

Textura (10%) 

50% 
Aroma (10%) 

Color (10%) 

Sabor (20%) 

Valor agregado 

Apariencia (15%) 

30% Presentación del producto 
(15%) 

Innovación del producto 

Ingredientes naturales inocuos 
(10%) 20% 

Registro Sanitario (10%) 

Puntuación total 100% 

 
 
ARTÍCULO 17. DE LA PREMIACIÓN:  

 
Los derivados lácteos caprinos premiados serán los que alcancen el mayor 
puntaje tomando en cuenta los criterios establecidos en el cuadro de evaluación. 
 
El resultado será anunciado por el Representante del Jurado Calificador, al final 
de la evaluación del producto lácteo correspondiente.  
 
La ceremonia de premiación, se realizará el día domingo 23 de octubre de 2022, 
durante la ceremonia de clausura a horas 3.00 pm 
 
 

Piura, octubre de 2022. 
  



Gobierno 
Regional Piura 

DIRECCIÓN REGIONAL DE 
AGRICULTURA PIURA 
 
DIRECCIÓN DE 
COMPETITIVIDAD AGRARIA 

III FERIA REGIONAL DE 
GANADERÍA CAPRINA  2022 

N° 

 

DATOS GENERALES  

1. Nombre de la organización, productor 
o razón social: 

 

2. Marca comercial :  

3. Producto a presentar:  

4. RUC:  

 

DATOS DE LA PLANTA DE PROCESAMIENTO DE DERIVADOS LÁCTEOS 

1. Tamaño de planta 

Capacidad total de procesamiento 
(____________) litros leche/día  

Capacidad operativa actual de 
procesamiento (__________) litros 
leche/día 

2. Número de proveedores de leche:  

3. Precio de compra de leche 
(soles/litro) 

 

4. ¿Cuenta con alguna certificación 
para la gestión de la producción de 
derivados lácteos? 

Buenas Prácticas 
de Manufactura 

 
(____) 

Validación Técnica 
Oficial del Plan 
HACCP 

(_____) 

 

DATOS DEL PRODUCTO A PRESENTAR 

1. Nombre del producto:  

2. Número de Registro Sanitario:  

3. Fecha de producción:  

4. Tipo/Variedad/aditivos:  

5. Producción mensual (kilos - litros/mes)  

6. Precio venta al público(soles/kilo - 
litros) 

 

7. Envase/embalaje:  

8. Presentación a la venta: 250 gr. 500 gr. 

1 Kg. Otros: 

9. Observaciones:   

 

………………………………………………………………….. 
Asociación/Productor: 
 
DNI N°: 

………………………………………………………………….. 
Nombre y apellidos del responsable de la 
inscripción:  
 

 


