UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA
FACULTAD DE INGENIERIA DE PROCESOS
INDUSTRIALES
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

UV

Titulo de proyecto
FORTALECIMIENTO EN BPM Y SST EN LA COOPERATIVA
AGRARIA CAFETALERA SAN JUAN DEL ORO Ltda.”

Estudiantes
Cledi Puma Condori
Jhon Erik Lima Céaceres
Abel Mamani Ticona
Miriam Soledad Mendoza Poma

Mary Luz Chaifia Sucasaca
Yeny Roxana Chura Mamani

Alexis Mollinedo Vilca

Sandra Lisbet Coaquira Callata
Asesores

Mg. Carlos Ricardo Hanco Cervantes
Mg. Tania Jakeline Choque Rivera

Juliaca - Peru, 2023



Universidad Nacional de Juliaca

Facultad de Ingenieria de procesos Industriales
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias

Alimentarias

PROYECTO:

Fortalecimiento en BPM Y SST

Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan Del Oro Ltda.”

Modalidad : MONOVALENTE

Nombre del equipo : ALIMENTARIOS EN ACCION

Integrantes
N° Integrantes Cdédigo semestre Escuela profesional
01. Cledi Puma Condori 8273534763 IX EPIA
02.  Jhon Erik Lima Caceres 8273744618 IX EPIIA
03.  Abel Mamani Ticona 8274090705 IX EPIA
04. Miriam Soledad Mendoza Poma 8275389372 IX EPIIA
05. Mary Luz Chaifia Sucasaca 8275166122 IX EPIA
06. Yeny Roxana Chura Mamani 8275529117 IX EPIIA
07.  Alexis Mollinedo Vilca 8270323985 v EPIIA
08. Sandra Lisbet Coaquira Callata 8274416730 IX EPIA

Asesores

Mg. Carlos Ricardo Hanco Cervantes

Mg. Tania Jakeline Choque Rivera

Fecha deinicio 1 (09/09/2022 ~.

Fecha de finalizacion : (14/12/2022) e ‘L

Asesor del Proyecto
Mg. CARLOS RICARDO HANCO CERVANTES


mailto:c.hanco@unaj.edu.pe
mailto:c.hanco@unaj.edu.pe

DEDICATORIA
Dedicamos este trabajo principalmente a Dios, quien fue un guia espiritual el cual nos
sujetamos en los momentos mas dificiles, tomando su palabra como fuente de

sabiduria, amor, paciencia, tolerancia, comprension y reciprocidad.

A su vez dedicar este trabajo a nuestros Padres quienes son un pilar muy grande en
nuestra formacién académica, que con sus palabras logran impulsarnos y motivarnos
alo largo de nuestra vida, que con su afecto hacen que nosotros podamos levantarnos

para lograr nuestros objetivos.

A si mismo dedicar este trabajo a la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro
Ltda. y a su Gerente General el ingeniero Mateo Quispe Capajafia por bridarnos la
oportunidad de desarrollar el presente trabajo, asi como el apoyo y motivacion

incondicional que nos brindé.

Dedicamos también este trabajo a nuestra casa de estudios la Universidad Nacional
de Juliaca la cual nos encomendo realizar el presente trabajo, con el cual nosotros

logramos adquirir nuevos conocimientos.

Dedicamos también nuestro trabajo a nuestros asesores el Mg. Carlos Ricardo Hanco
Cervantes y la Mg. Tania Jakeline Choque Rivera quienes fueron de nuestra mano
para poder lograr nuestros objetivos, ofreciéndonos su paciencia y apoyo

incondicional a lo largo del trabajo.

Dedicamos este trabajo en memoria de nuestra compariera y amiga Anggi Roxana
Quispe Claude, quien partié del mundo terrenal dejAndonos ensefianzas de vida que
consideramos como una fuente de motivacion y gallardia ante los problemas que

atravesamos durante la duracién del presente trabajo.

Finamente dedicar este trabajo a cada una de las personas que nos apoyaron en los
momentos mas dificiles, que con sus palabras lograron motivarnos y darnos el apoyo

suficiente para no rendirnos a pesar de los obstaculos que se presentaron.



AGRADECIMIENTO
Primeramente, agradecer a dios por brindarnos la salud necesaria para poder seguir
con nuestros estudios universitarios, ademas de brindarnos, amor, comprension,

empatia, tolerancia, reciprocidad en cada una de sus ensefianzas.

Agradecer a nuestros padres quienes nos brindan su apoyo incondicional en los pasos
gue venimos dando en nuestra vida universitaria, siendo con esto una fuente de

inspiracion y superacion para cada uno de nosotros.

Agradecemos a la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda y a si
Gerente General el ingeniero Mateo Quispe Capajafia, asi también agradecer a cada
uno de sus colaboradores que formaron parte de las capacitaciones, dandonos su

atencién y tiempo que nosotros apreciamos infinitamente.

Agradecer de manera encarecida a la Sefiora Paula Viamonte De Poma quien nos
brind6 su apoyo incondicional al acogernos durante la realizacion de las
capacitaciones sede central de la Cooperativa Cafetalera San Juna del Oro que se
encuentra en la ciudad de san pedro de Putina Punco (Sandia).

Agradecer también a nuestros asesores el Mg. Carlos Ricardo Hanco Cervantes y la
Mg. Tania Jakeline Choque Rivera, quienes nos apoyaron de manera incondicional
durante la duracién del presente trabajo, siendo de guias permanentes, comprensivos,
y compartiendo su sabiduria para la correcta experiencia en nuestra integraciéon a la

sociedad.

Agradecer ademas al Mg. Lenin Quille Quille por haber sido paciente, comprensivo
sobre todo por brindarnos su apoyo incondicional, ayudandonos con las correcciones

de presente trabajo de proyeccion social.

Finalmente agradecemos a todos los compafieros, amigos, docentes que fueron un
apoyo moral para nosotros, cada una de sus palabras ayudaron para poder continuar

con el trabajo de proyeccion social.



INDICE DE CONTENIDO

D =To [ To3= 1] - SRR 2
AGradeCIMIBNTO. ... i 3
TaTo [ToT =30 [ ol0] 1 (=] o] o [o PSR 4
INAICE A TADIAS ... 6
TaTo [ToT =N [N o U = TSP 7
Ta o [ToT SN [T =) (o 1P SRP 8
RESUMEBN ... et r e e e e e e e e e e e e e e e e e e rnn e e enens 11
T el U ToloxTo] o PP 12
(@1 o] 111 ] (o 1 RSP 14
ANTECEUEBNIES. ... 14
(@1 o] 111 ] (o 1 SRR 15
AV F= g oo I (=10 ] o PP 15
2.1. Base legal y su ambito de aplicacion .............ccoovviiiiiiiiiiie e 15
2.2. Principio de higiene y Saneami€NntO..........ccoeeeeeeiiiieiiiiiiieeeeeeeeeeeiiee e e e eeeeennnns 16
2.3. Buenas practicas de manipulacion de alimentos............coeevvvvviiiiiiiiieeeeeeeenns 17
2.4, Inocuidad AlIMENTAIIA ........uuuueiiiiiiiiiiiiii bbb aannnnnnnne 17
2.5. Seguridad alimentaria ...........ccooeeeeeiiiiiiiie e 18
2.6. Seguridad y salud en el trabajo...............uuuiiiiiiiiiiiiiii 19
2.7. ldentificacion de peligro y evaluacion de riesgos de control...............cc.ceee.... 20
2.8. Protocolos de bioseguridad................uuuuiumeiiiiiiiiiiiiiiiiii 22
CAPITUIO T e 23
(@] 1= 1)V 013 (0T | £= To [0 1 TN 23
3.1. Lineas de intervencion de proyeccion SOCiIal.............ooocuuuiiieeeieeeiiiiiiiiieeeennn. 23
3.1.1. de acuerdo al objetivo general ... 23
3.1.2. de acuerdo al objetivo eSPECIfICO ..........ccevviiiiiiiiiiiiiiee 23
3.2. Descripcion de actividades cronologicamente..............uuuuviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiiennnns 25
3.2.1. Actividad N° 1 “Base legal y su ambito de aplicacion” .............ccccevvvvnnnn. 26
3.2.2. Actividad N° 2 “Principio de higiene y saneamiento”.............ccccccccvvvennnn. 27
3.2.3. Actividad N° 3 “Buenas practicas de manipulacion de alimentos” ........... 27
3.2.4. Actividad N° 4 “Inocuidad alimentaria” ............cccccccvvvviiiiiiiiiiiiiiiiiiiiieeee 28
3.2.5. Actividad N° 5 “Seguridad alimentaria” ............ccccccvvviiiiiiiiiiiiiieeeee 28



3.2.6. Actividad N° 6 “Seguridad y salud en el trabajo”............ccccoeeveeeivveeiiinnnnnn. 28

3.2.7. Actividad N° 7 “Identificacion de una matriz IPERC”...........ccccccovvviiinnnnn. 28
3.2.8. Actividad N° 8 “Protocolos de bioseguridad”............ccccccvveiiiiieeieeeeiiiinnn, 29
3.2.9. Actividad N° 9 Putina Punco (Sandia)...........ccceeeeeeeiieiiiiiiiiiiieeeeeeeeeeiinn, 29

D] - T PP PPPPT PPN 29

5= PP 31
3.3. Diagnostico de actividades de las actividades ............ccccceevvviiiiiiiiiiieeeceeeeenns 32
3.3.1. Actividad N° 1 “Base legal y su ambito de aplicacion” .............cccccevvunnnnn. 32
3.3.2. Actividad N° 2 “Principios de higiene y saneamiento”.............cccoeevvvvvnnnnn. 35
3.3.3. Actividad N° 3 “Buenas practicas de manipulacion”...............ccccevvvvvvnnnnnn. 38
3.3.4. Actividad N° 4 “Inocuidad alimentaria” ............ccccceeviiiiiiiiiin e, 40
3.3.7. Actividad N° 7 “Importancia de una matriz iperc y casos practicos”......... 48
3.3.8. Actividad N° 8 “Protocolos de bioseguridad”............ccccccovviiiiiiiiiiiiiinnnnnn. 51
3.4. NUMero de benefiCiarios .........ccccciuuumiiiiiiii e 56
3.5. Resultados de encuesta de satiSfacCion ...........ccccccvviiiiiiiiiiiieee e 57
3.5.1. Satisfaccion de las primeras cuatro actividades (Juliaca)............ccc......... 57
3.5.2. Satisfaccion de las ultimas cuatro actividad (Juliaca) .............cccceeevvvvnnnnn. 58
3.5.2. Satisfaccion capacitacion (Sandia) ..............uveeiieeeeiiiiiiiiiii e 59

(@1 o111 ] (o 1 Y USPPPRPPRRTN 61
Cronograma de actividades Y COSIOS........coovviiiiiiiie e e eeeeeaans 61
o I @ o T g To o [ = 1 o - PR 61
4.2. INfOrme €CONOMICO ......ccoe e 62
(@] 0T 11153 o] 1o 63
R EToTo] 14T o F= Lo o] 1= PP 66
BIDlOGIAfia. ...ceeiiei e —————————— 67
N =0 1 T PP 71



INDICE DE TABLAS

Tabla 1. Diagnadstico inicial Actividad 1 ........cccoooeeiiiiiiiiiiiii e, 33
Tabla 2. Diagndstico final Actividad L..........ccccoooieiiiiiiiiiiiiii e, 34
Tabla 3. Diagnostico inicial ACtividad 2 .........cccoooeeeiiiiiiiiiiiee e 36
Tabla 4. Diagnostico final Actividad 2............ccoovieeiiiiiiiice e 37
Tabla 5. Diagnadstico inicial Actividad 3 .........coooeeiiiiii 38
Tabla 6. Diagnostico final Actividad 3...........cooiiiiiiii e 39
Tabla 7. Diagnostico inicial ACtiVIdad 4 .........coooeeeeiiieieicee e 41
Tabla 8. Diagnostico final Actividad 4 ...........ccooiiee i 42
Tabla 9. Diagndstico inicial Actividad 5 ..., 44
Tabla 10. Diagnostico final Actividad 5..........ccoooeeieiiiiiiiiiii e 45
Tabla 11. Diagnaostico inicial ACtividad 6 ............cccovvviiiiiiiiiiie e 46
Tabla 12. Diagnostico final Actividad 6...........ccccoeeviiviiiiiiiii e 48
Tabla 13. Diagndstico inicial Actividad 7 ........coooeeeeeeiiii e, 49
Tabla 14. Diagnostico final ACtividad 7..........ccoooeeeeiiiiiiiii e 50
Tabla 15. Diagnadstico inicial Actividad 8 ............ccooviviiiiiiiii e 52
Tabla 16. Diagnostico final Actividad 8............cccooeiiiiiiiiiiii e 53
Tabla 17. Diagndstico inicial Actividad 9 ........coooeeeiieeii 54
Tabla 18.Diagnostico final Actividad 9...........ccooviee i 56
Tabla 19. Numero de beneficiarios de la cuidad de Juliaca ..............coeeeeeeeeieinn. 57
Tabla 20. Satisfaccion de primeras 4 Actividades ..........cccoooeeiiiiiiiiiiiii e, 57
Tabla 21. Satisfaccion de ultimas 4 Actividades..........cccoeeviiiiiiiiiiiieeee e 58
Tabla 22. Satisfaccion de Actividad en Putina punCo ............cccuvvveeieieeeeiiiiiiiieeeennn 59



INDICE DE FIGURAS
Figura 1 Diagnostico inicial Actividad 1

Figura 2 Diagnostico final Actividad 1

Figura 3 Diagnéstico inicial Actividad 2

Figura 4 Diagnéstico final Actividad 2

Figura 5 Diagnostico inicial Actividad 3

Figura 6 Diagnostico final Actividad 3

Figura 7 Diagnéstico inicial Actividad 4

Figura 8 Diagnostico final Actividad 4

Figura 9 Diagnostico inicial Actividad 5

Figura 10 Diagnostico final Actividad 5

Figura 11 Diagnéstico inicial Actividad 6

Figura 12 Diagnostico final Actividad 6

Figura 13 Diagnostico inicial Actividad 7

Figura 14 Diagnostico final Actividad 7

Figura 15 Diagnéstico inicial Actividad 8

Figura 16 Diagnostico final Actividad 8

Figura 17 Diagnostico inicial Actividad 9

Figura 18 Diagnostico final Actividad 9

Figura 19 Satisfaccion de primeras 4 Actividades

Figura 20 Satisfaccion de ultimas 4 Actividades

Figura 21 Satisfaccion de Actividad en Putina Punco

33
35
36
37
39
40
41
43
44
45
47
48
49
51
52
53
55
56
58
59
60



INDICE DE ANEXOS
Anexo 1. Constancia de conformidad de Asesor

Anexo 2. Constancia de conformidad de Co-asesora

Anexo 3. Constancia de conformidad de institucion

Anexo 4. Comprobante de pago del Baner

Anexo 5. Comprobaste de pago de gorro y guantes

Anexo 6. Comprobaste de pago de tripticos de 8 temas e impresiones de informe

Anexo 7. Impresion, folder, escaneado y quemado

Anexo 8. Impresion a color, folder, dvd y quemado dvd
Anexo 9. DVD y quemado DVD
Anexo 10. Declaracion de viaje de proyeccion social Putina Punco (Sandia)

Anexo 11.Declaracién de gasto de transporte

Anexo 12.Declaracién gasto de plan de trabajo

Anexo 13.Evaluacién de diagnéstico inicial Actividad 1

Anexo 14.Evaluacién de diagndéstico final Actividad 1

Anexo 15.Evaluacion de diagnastico inicial Actividad 2

Anexo 16.Evaluacion de diagnostico final Actividad 2

Anexo 17.Evaluacién de diagnéstico inicial Actividad 3

Anexo 18.Evaluacién de diagndéstico final Actividad 3

Anexo 19.Evaluacion de diagnastico inicial Actividad 4

Anexo 20.Evaluacion de diagnastico final Actividad 4

Anexo 21.Evaluacién de diagnéstico inicial Actividad 5

Anexo 22.Evaluacién de diagndéstico final Actividad 5

Anexo 23.Evaluacion de diagndstico inicial Actividad 6

Anexo 24.Evaluacion de diagnostico final Actividad 6

Anexo 25.Evaluacion de diagndstico inicial Actividad 7

Anexo 26.Evaluacion de diagnostico final Actividad 7

Anexo 27.Evaluacion de diagnaostico inicial Actividad 8

Anexo 28.Evaluacion de diagnostico final Actividad 8

Anexo 29.Encuesta de satisfaccion (Actividad 1, 2, 3y 4)

Anexo 30.Encuesta de satisfaccion (Actividad 5, 6, 7y 8)

Anexo 31.Encuesta de satisfaccion Actividad 9

Anexo 32.Concentracion del equipo en de la C. A.C. San Juan del Oro

71
72
73
74
74

75
76
76

78
79
80
81
82
82
83
83
84
85
86
87
88
89
90
90
91
91
92
93
94
94



Anexo 33. Recepcion de los participantes o colaboradores de la Cooperativa

Anexo 34.Apertura de proyeccién social

Anexo 35.Palabras de Gerente General de Institucion
Anexo 36.Actividad N°1
Anexo 37.Actividad N°2
Anexo 38.Actividad N°2
Anexo 39.Actividad N°2
Anexo 40.Actividad N°2
Anexo 41.Actividad N° 3
Anexo 42.Actividad N°3

Anexo 43.
Anexo 44.
Anexo 45.
Anexo 46.
Anexo 47.
Anexo 48.
Anexo 49.
Anexo 50.
Anexo 51.
Anexo 52.
Anexo 53.
Anexo 54.
Anexo 55.
Anexo 56.
Anexo 57.
Anexo 58.
Anexo 59.
Anexo 60.
Anexo 61.
Anexo 62.
Anexo 63.
Anexo 64.
Anexo 65.

Actividad N°4
Actividad N°4
Actividad N°5
Actividad N°6
Actividad N°6
Actividad N°6
Actividad N°7
Actividad N°7
Actividad N°7
Actividad N°8
Actividad N°8
Actividad N°8

Actividad 9 San Pedro de Putina Punco

Actividad 9 bases legales y su &mbito de aplicacién

Actividad 9 se capacito sobre principios de higiene y saneamiento
Actividad 9 Capacitacion de buenas practicas de manipulaciéon

Actividad 9 inocuidad alimentaria

Actividad 9 Capacitacion de seguridad alimentaria

Actividad 9 Capacitacion de seguridad y salud en el trabajo
Actividad 9 Capacitacion de importancia de la una matriz IPERC
Actividad 9 Capacitacion de protocolos de bioseguridad

Actividad 9 diagnostico final

Actividad 9 diagnéstico inicial

95

96

96

97

97

98

98

99

99
100
100
101
101
102
102
103
103
104
104
105
105
106
107
107
108
108
109
109
110
110
111
111



Anexo 66.
Anexo 67.
Anexo 68.
Anexo 69.
Anexo 70.
Anexo 71.
Anexo 72.
Anexo 73.
Anexo 74.
Anexo 75.
Anexo 76.
Anexo 77.
Anexo 78.
Anexo 79.
Anexo 80.
Anexo 81.

- Asistencia de la actividad 1y 2

Asistencia de la actividad 3

Asistencia de la actividad 4

Asistencia de la actividad 5

Asistencia de la actividad 6

Asistencia de la actividad 7

Asistencia de la actividad 8

Bases legales y su &mbito de aplicacién

Principios de higiene y saneamiento

Buenas practicas de manipulacién de alimentos

Inocuidad alimentaria

Seguridad alimentaria

Seguridad y salud en el trabajo SST

Importancia de una matriz IPERC y casos practicos

Protocolos de bioseguridad

Carpetas de fotografias, informe y videos

112
113
114
115
116
117
118
120
121
122
123
124
125
126
127
128

10



RESUMEN
En la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda. A venido desarrollando
el procesamiento de varios granos de café y cacao, donde se observoé el cumplimiento
de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y Seguridad y Salud en el Trabajo
(SST), sin embargo también se logré observar el desconocimiento de dichos temas
por parte de los colaboradores de la cooperativa, por esta razén este proyecto tiene
como objetivo fortalecer las BMP y SST en la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan
del Oro para ayudar a adquirir conocimientos que desconocen o dejaron de practicar,
se realizé un diagnéstico inicial y final para poder evaluar el nivel de conocimiento que
tenian sobre las BPM y SST. Por ello se planteé el desarrollo de 8 actividades donde
se capacitaron a los colaboradores en diferentes temas relacionados en cada una de
ellos, para observar el conocimiento adquirido por cada uno de los colaboradores se
realizd un examen inicial antes de entrar a la capacitacion y un examen final después
de la capacitacion. Se tuvo que entregar triptico para mejorar el entendimiento de los
colaborares; ademas, se realiz6 dinamicas, se mostré videos y se ensefido la
manipulacion de alimentos de manera adecuada, los resultados de los diagndsticos
iniciales mostraron que los colaboradores desconocian del tema y un aproximado de
4% a 6% tenian conocimiento gracias al grado de estudio que tenian. Al observar un
nivel tan bajo de conocimiento en los temas se buscé la manera de facilitar el
entendimiento de estos temas para esto se utilizaron materiales como tripticos,
diapositivas, ejemplos, videos, etc. Al finalizar las capacitaciones los resultados finales
mostraron que el 94% a 96% de los colaboradores entendieron las capacitaciones que
se desarrollaron. Concluyendo que nuestro equipo de Alimentarios en Accion realizo
un buen trabajo y se llegd a fortalecer, finalmente cada uno de los participantes
agradecieron por las capacitaciones brindadas y pidieron que regresemos para poder
ensefiar y descubrir mas cosas, por tanto culminamos este proyecto con el
agradecimiento a la empresa Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro por
habernos dado la oportunidad de integrarnos a la sociedad y haber fortalecido

conocimiento de los productores y colaboradores de café y cacao.
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INTRODUCCION

La produccién de café es una actividad de mucha importancia que guarda una gran
relacion con la economia y actualmente se cultiva en 52 paises con alrededor de 120
millones de productores aproximadamente a nivel mundial (Rivera, 2022). En la dltima
década la produccion y comercializacion de café ha atravesado por episodios
importantes, entre ellos se puede mencionar, el incremento de la oferta mundial del
grano a causa del surgimiento de Vietham como potencia caficultura, caida en los
precios internacionales, exceso de oferta, etc. (Garcia, y otros, 2021). Segun INEI
(2012), en el Peru la produccion de café bordea los 425.416 ha y aporta 750 millones
de divisas anuales asi generando sustento econémico en mas de 223 mil familias
agricultoras distribuidos en regiones, provincias, distritos. En la actualidad el Peru es
el segundo productor y exportador de café ademds el principal abastecedor de
Estados Unidos abarcando el 25 % del mercado. De acuerdo con la informacion
obtenidos segun MINAGRI (2018), la calidad de café se encuentra deficiente por la
contaminacion por agentes fisicos, bioldgicos y quimicos también por los puntos de
localizacion de insalubridad, contaminacion cruzada, carencia en limpieza y
desinfeccién. Se origina a partir del personal, proceso de produccion, transporte,
comercializacion hasta que llega a las manos del consumidor, y a todo esto se engloba
como la carencia y/o deficiencia de BPM y SST. La OPS indica que las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) son una herramienta basica para la obtencion de
productos seguros para el consumo humano, que se centralizan en la higiene y en la
forma de manipulacion, las BPM estan considerados como el método moderno para
el control de las Enfermedades Trasmitidas por Alimentos ETA con la incorporacion
de esta herramienta la industria seria el responsable primario de la inocuidad de los
alimentos. Por otro lado, la Seguridad y Salud en el Trabajo el cual esta normado por
la ley N° 29783 representan el medio mas efectivo para sensibilizar y promover una
cultura de prevencion de riesgos laborales; asegurando la formacion y ampliando
conocimientos y el desarrollo de habilidades para modificar actitudes y conductas que
son de suma importancia en materia de seguridad y salud en el trabajo, evitando y/o
minimizando la ocurrencia de incidentes y/o accidentes en el entorno laboral. Dicha
Ley sefialan que es deber del empleador gestionar los riesgos ocupacionales,
contando con un Plan de Capacitacion en Seguridad y Salud en el Trabajo, con la

participacion de los trabajadores para el cumplimiento de sus funciones asignadas en
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forma segura y saludable. Segun la OMS cada afio se registran alrededor de 2000
millones de casos de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos ETA a nivel
mundial y esto resulta ser un problema de salud publica. Este indice nos conlleva a
realizar el fortalecimiento de las BPM y SST tomando como iniciativa en la Cooperativa
Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda con la finalidad de que dicha cooperativa
produzca productos inocuos y de buena calidad para obtener competitividad en el
mercado. En la Cooperativa Cafetalera San Juan del Oro Ltda es considerada de
Importante dentro de las actividades de produccion de café, sin embargo, los socios,
productores, colaboradores y otros, se descuidan y pasan por alto estos puntos y
acciones importantes, con esta carencia la Cooperativa tiende a decaer o padecer un

descontrol y mal manejo de la produccién obteniendo productos de mala calidad.

Dentro de este tema el punto mas importante es sobre la aplicacién e implementacion
de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) y Seguridad y Salud en el Trabajo
(SST). La gestion de calidad de una empresa esta basada en primer lugar en las BPM
y SST que asimismo son el punto de partida para la implementacién de otros sistemas
de aseguramiento de calidad. Estos procesos, aseguran tener bajo control la
produccion, ingreso de las materias primas, documentacién, proceso de elaboracion,
almacenamiento, transporte, distribucién del producto, y asi mismo evitando riesgos y
peligros tanto para el trabajador y el consumidor. El establecimiento de la Cooperativa
Cafetalera de produccién de café debe de cumplir con las BPM y SST en forma
continua para obtener una buena calidad e inocuidad del producto. En el presente
trabajo de proyeccion social se tiene como objetivo fortalecer los temas que se
consideran importantes en los procesos alimentarios, como las Buenas Practicas de
Manufactura (BPM), aplicacion de SST, uso adecuado de los Equipos de Proteccion
Personal (EPPs), la Identificacion de Peligros y la Evaluacién de Riesgos y Controles
(IPERC), uso adecuado de desinfectantes y detergentes para la manipulacién de
productos, lavado de equipos entre otros. Con la finalidad de que la Cooperativa
Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda. sea mas competitiva en el mercado de

produccion y comercializacion de café.
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CAPITULO |

ANTECEDENTES

Los trabajos de proyeccion son un conjunto de actividades universitarias realizadas
con la finalidad de integracion a la sociedad, dando soluciones a necesidades o

carencias, consultorias, visitas técnicas, investigacion, otros.(UNAJ, 2022)

A partir de esto se forma el grupo “Alimentarios en accidn”, con cuales se realizé una
visita a La Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan Del Oro la cual se encarga del
procesado de café para poder realizar un diagnéstico e identificacion de deficiencias,
y asi poder elaborar un conjunto de actividades para asi dar solucién al problema

encontrado.

Segun los productores de café de la ciudad de Putina Punco cuentan la experiencia
de como conservan, almacenan, manipulan y como actian frente a los riesgos el
Sefior (Donato Justo Escobar) comenta que el épocas de lluvias la presencia de
ratones es mas frecuente por esta razon implementan trampas para ratas y almacenan
sus productos encima de una parihuela hecha de madera, por otra parte la sefiora luz
(Delia Ramirez Saavedra) cuenta la experiencia de como aplica sus buenas practicas
de manufactura, que para manipular los granos de café se lava las manos
seguidamente se desinfecta los manos con alcohol y lava sus recipientes con
detergente para luego desinfectar con hipoclorito de sodio y usa un espray para

exterminar los insectos.
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CAPITULO I

MARCO TEORICO

2.1. BASE LEGAL Y SU AMBITO DE APLICACION
La Ley N° 26842 “ley general de salud” indica que la salud es una condicion

indispensable del desarrollo humano y medio fundamental para alcanzar el bienestar
individual y colectivo. Por tanto, es responsabilidad del estado regularla, vigilarla y
promoverla. Es de interés publico la provision de servicios de salud, cualquiera sea la
persona o institucién que los provea. Es responsabilidad del Estado promover las
condiciones que garanticen una adecuada cobertura de prestaciones de salud a la
poblacién, en términos socialmente aceptables de seguridad, oportunidad y calidad.
(Ley N° 26842, 1997)

Enla Ley N° 29783 “ley de seguridad y salud de trabajo” tiene como objetivo promover
una cultura de prevencion de riesgos laborales en el pais, sobre la base de la
observancia del deber de prevencion de los empleadores, el rol de fiscalizacion y
control del Estado y la participacion de los trabajadores y sus organizaciones
sindicales. (Ley N° 29783, 2011)

En el D. S. N°007-98 SA “reglamento sobre vigilancia y control sanitario de alimentos
y bebidas” establece normas para dar cumplimiento a la ley general de salud, en este
DS es necesario adecuar, sustituir y derogar disposiciones administrativas que no se
arreglan a la ley general de salud y leyes conexas, con el fin de unificar y armonizar
las regulaciones actuales sobre la vigilancia y control sanitario de alimentos y bebidas.
(D. S. N°007-98-SA, 1998)

En el D. L. N° 1062 “Ley de inocuidad de alimentos” tiene el objetivo de garantizar la
inocuidad de los alimentos destinados al consumo humano, a fin de proteger la vida y
la salud de las personas, con un enfoque preventivo e integral, a lo largo de toda la

cadena alimentaria, incluido los piensos. (D. L. N° 1062, 2008)

El sistema de HACCP, que tiene fundamentos cientificos y caracter sistematico,
permite identificar peligros especificos y medidas para su control con el fin de
garantizar la inocuidad de los alimentos. Es un instrumento para evaluar los peligros

y establecer sistemas de control que se centran en la prevencion en lugar de basarse

15



principalmente en el ensayo del producto final. Todo sistema de HACCP es
susceptible de cambios que pueden derivar de los avances en el disefio del equipo,

los procedimientos de elaboracion o el sector tecnoldgico. (OIRSA, 2016)

La ISO 45001 es la norma internacional para sistemas de gestion de seguridad y salud
en el trabajo, destinada a proteger a los trabajadores y visitantes de accidentes y
enfermedades laborales. La certificacion ISO 45001 fue desarrollada para mitigar
cualquier factor que pueda causar dafios irreparables a los empleados o al negocio.
La norma es resultado del esfuerzo de un comité de expertos en seguridad y salud en
el trabajo que buscaron un enfoque hacia otros sistemas de gestion, incluyendo la ISO
9001 y la I1SO 14001. Ademas, la ISO 45001 fue disefiada para considerar otros
sistemas de gestion de SST como la OHSAS 18001 y otras directrices y convenciones

de seguridad. (Organizacion Internacional para la Estandarizacion [ISO], 2018)

La norma ISO 9001 es un conjunto de directrices y herramientas sobre la Gestion de
la Calidad y Mejora Continua, orientadas a que los productos y servicios estén
enfocados al mercado y las exigencias de los clientes. (Organizacion Internacional
para la Estandarizacion [ISO], 1987)

2.2. PRINCIPIO DE HIGIENE Y SANEAMIENTO
En el procesamiento de alimentos, un riesgo se refiere a un agente fisico, quimico,

biolégico o cualquier condicién que ocasion la perdida de la calidad y de la inocuidad,

por consiguiente, el producto no es apto para el consumo humano.

Los principales riesgos para el café son las sustancias quimicas que incluyen los
residuos de plaguicidas, la ocratoxina A, las emisiones de humo, los combustibles y
los elementos quimicos pesados, y los agentes bioldgicos como los hongos de los
géneros Aspergillus y Penicillium, la broca (Hypothenemus hapei), el gorgojo

(Araecerus fasciculatus) y los roedores. (Puerta-Quintero, 2008)

El principio de higiene y saneamiento es garantizar las condiciones higiénicas de los
elementos que intervienen en el proceso de produccién, mediante lineamientos de
buenas practicas de manufactura y aplicaciéon de procedimientos de limpieza que
permitan minimizar la contaminacion de los productos causadas por microrganismo
patdgenos, insectos, roedores, productos quimicos u otros. (Consultora Ambiental &
Seguridad Alimentaria EIRL, 2019)
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En las plantas de alimentos el complemento a las BPM es el Plan de Higiene y
Saneamiento (PHS). Este debe ser un documento accesible y de facil entendimiento
por todo el personal. La palabra “saneamiento” se refiere a todas las préacticas
higiénicas para la limpieza y desinfeccion de todo aquello que entre en contacto con
los alimentos, por lo que se incluye: higiene del personal, limpieza de ambientes,
control de plagas, entre otras. De esta manera, se asegura que las instalaciones de la
planta se encuentren limpias tanto en el interior como en los alrededores. (DIGESA,
2017)

2.3. BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE ALIMENTOS
Las buenas practicas de manufactura, llamadas cominmente BPM, son los principios

basicos o herramientas de higiene para la fabricacién de productos seguros para el
consumo humano. Las BPM nos garantizan un producto inocuo y son una parte
primordial en la correcta manipulacion de los alimentos. Las industrias las aplican
diariamente para la elaboracion de sus productos, pero olvidan que estas también
deben ser aplicadas por cualquier servicio subcontratado de alimentos. (Espinoza
Martinez, 2015)

Es preciso indicar que la aplicacion de buenas practicas de manipulacién de
alimentos, generan no solo ventajas en materia de salud; sino también en la reduccion
de costos, pues evitard pérdidas de productos por descomposicion o alteracion
producida por contaminantes diversos y, por otra parte, mejora el posicionamiento de
los productos, mediante el reconocimiento de sus atributos positivos para su salud.
(MINCETUR, 2008)

Todo alimento y bebida, o materia prima destinada a su elaboracion, debera responder
en sus caracteres organolépticos, composicién quimica y condiciones microbioldgicas
a los estandares establecidos en la norma sanitaria correspondiente. (D.S N°
007/MINSA, 1998)

2.4. INOCUIDAD ALIMENTARIA
La produccién, importacion y comercio de alimentos destinados al consumo humano

esta sujeta a la vigilancia sanitaria, a fin de garantizar su inocuidad, en proteccion de
la salud. Los estandares de limites maximos de residuos (LMR) de plaguicidas y

farmacos de uso veterinario contaminantes quimicos, fisicos y microbiolégicos para
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alimentos destinados al consumo humano, establecidos por la autoridad de salud a
nivel nacional, son de cumplimiento obligatorio, en salvaguarda de la vida y la salud
humana. (D.L. N°1062-MINSA, 2008)

Las normas generales de higiene, asi como las condiciones y requisitos sanitarios a
gue deberan sujetarse la produccion, el transporte, la fabricacion, el almacenamiento,
el fraccionamiento, la elaboracién y el expendio de los alimentos y bebidas de
consumo humano con la finalidad de garantizar su inocuidad. (D.S N° 007/MINSA,
1998)

La organizacion debe establecer procedimientos documentados y un plan HACCP
para asegurar la consistencia y cumplimiento con los requisitos de esta NTP y con la
politica de inocuidad de los alimentos de la organizacion. También los procedimientos
deben asegurar que la organizacion reciba informacion relevante sobre las
condiciones relacionadas a la inocuidad de los alimentos, incluyendo requisitos
legales. (INACAL,2018)

2.5. SEGURIDAD ALIMENTARIA
En el Perd no hay una ley que se ocupe directamente del derecho a la alimentacion y

de la seguridad alimentaria. En 2014, el Pleno del Congreso de la Republica aprobd
la Ley de Seguridad Alimentaria y Nutricional, pero esta no se promulgo, debido a lo
cual se esta tramitando un nuevo proyecto de ley sobre el tema. Por otro lado, también
existe la Ley de Inocuidad de los Alimentos (Decreto Legislativo 1062, de junio de
2008), cuyo objetivo es garantizar la higiene de los alimentos destinados al consumo
humano, a fin de proteger la vida y la salud de las personas, a lo largo de toda la
cadena alimentaria. El Codigo de Proteccion y Defensa del Consumidor, Ley 29571,
también consagra el derecho a consumir alimentos inocuos y establece la obligacion
de que los alimentos lleven en su etiquetado la denominacién que refleje su verdadera
naturaleza. De tal manera, y de ser el caso, en la etiqueta se debe incluir la advertencia
del porcentaje de grasas trans presente en el alimento y si este contiene componentes

genéticamente modificados. (Pintado Linares et al., 2015)

Del diagndstico de la Seguridad Alimentaria y nutricional en el Perq, resalta que el
problema central de la Seguridad Alimentaria es que la poblacion no satisface

permanentemente sus requerimientos nutricionales; analizadas desde el enfoque
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Componente Disponibilidad, prevalece hasta la actualidad Limitado abastecimiento de
alimentos inocuos y nutritivos, débil organizacion de los productores para la
produccién agropecuaria (asociatividad), limitado acceso al financiamiento de los
productores agrarios y pescadores artesanales, limitada disponibilidad de tierras con
aptitud agricola para produccion de alimentos de consumo humano directo, escasa
investigacion y transferencia tecnologica en actividades agropecuarias y pesquera
artesanal, poca valoracién y difusion de tecnologias y de buenas practicas
tradicionales amazénicas y andinas, inadecuado uso de los recursos naturales como
agua, suelo, biomasa pesquera y biodiversidad, insuficiente promocion de la

extraccion de los recursos pesqueros para consumo humano directo (CMSAN, 2013).

La relacion entre la Seguridad Alimentaria y llevar una vida sana y activa, involucra
factores asociados como el acceso suficiente y oportuno a alimentos inocuos y
nutritivos para satisfacer las necesidades alimentarias de las personas. El bajo
consumo de frutas y hortalizas, poco consumo de alimentos ricos en fibra dietaria y
nutrientes vitales, escaso alimentacién de comida con fuentes proteicas y energéticas,
sumadas a ellas las inadecuadas préacticas dietarias en la preparacion de alimentos,
ocasionan en una alta probabilidad la presencia de inseguridad alimentaria (Pico-
Fonseca & Pachdn, 2012).

Segun la Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y la Alimentacion
(FAO), desde la Cumbre Mundial de la Alimentacion (CMA) de 1996, la Seguridad
Alimentaria "a nivel de individuo, hogar, nacién y global, se consigue cuando todas las
personas, en todo momento, tienen acceso fisico y econémico a suficiente alimento,
seguro y nutritivo, para satisfacer sus necesidades alimenticias y sus preferencias,

con el objeto de llevar una vida activa y sana”. (FAO, 2012)

2.6. SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
La Ley de Seguridad y Salud en el Trabajo tiene como objetivo promover una cultura

de prevencion de riesgos laborales en el pais. Para ello, cuenta con el deber de
prevencion de los empleadores, el rol de fiscalizacion y control del Estado y la
participacion de los trabajadores y sus organizaciones sindicales, quienes, a través
del dialogo social, velan por la promocién, difusion y cumplimiento de la normativa

sobre la materia. (Congreso de la Republica del Pera, 2011)
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El empleador debe implementar el Sistema de Gestion de la Seguridad y Salud en el
Trabajo, regulado en la Ley y en el presente Reglamento, en funcion del tipo de
empresa u organizacion, nivel de exposicién a peligros y riesgos, y la cantidad de
trabajadores expuestos. Los empleadores pueden contratar procesos de acreditacion
de sus Sistemas de Gestion de la Seguridad y Salud en el Trabajo en forma voluntaria
y bajo su responsabilidad. Este proceso de acreditacion no impide el ejercicio de la
facultad fiscalizadora a cargo de la Inspeccion del Trabajo respecto a las normas
nacionales de seguridad y salud en el trabajo, asi como las normas internacionales
ratificadas y las disposiciones en la materia acordadas por negociacion colectiva. En
el caso de la micro y pequefia empresa, la Autoridad Administrativa de Trabajo
establece medidas especiales de asesoria para la implementacién de sistemas de
gestiéon de la seguridad y salud en el trabajo. (Ministerio de Trabajo y Promocion del
Empleo, 2012)

La Empresa, entidad publica o privada es la principal responsable de la aplicaciéon y
cumplimiento del presente Reglamento y reconoce la importancia del involucramiento
y compromiso de todo el personal para avanzar en las mejoras en la prevencion de
los riesgos laborales. (R. M. N° 050-2013-TR,2013)

Practicar exdmenes médicos cada dos afios, de manera obligatoria, a cargo del
empleador. Los examenes médicos de salida son facultativos, y podran realizarse a
solicitud del empleador o trabajador. En cualquiera de los casos, los costos de los
examenes médicos los asume el empleador. En el caso de los trabajadores que
realizan actividades de alto riesgo, el empleador se encuentra obligado a realizar los
examenes meédicos antes, durante y al término de la relacién laboral. El reglamento
desarrollarda, a través de las entidades competentes, los instrumentos que fueran

necesarios para acotar el costo de los examenes médicos. (Ley 30222, 2014)

2.7. IDENTIFICACION DE PELIGRO Y EVALUACION DE RIESGOS DE CONTROL
El proceso de identificacion de peligros, evaluacién de riesgos y determinacion de

controles (IPERC) es elaborada y actualizada periddicamente, sin exceder el plazo de
un afio, por el/la empleador/a; se realiza en cada puesto de trabajo, con participacion
del personal competente, en consulta con las y los trabajadores, asi como con sus

representantes ante el Comité de Seguridad y Salud en el Trabajo, el Subcomité de
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Seguridad y Salud en el Trabajo o la o el Supervisor de Seguridad y Salud en el
Trabajo, de ser el caso. Son requisitos minimos para la elaboracion o actualizacion de
la IPERC:

e Las actividades rutinarias y no rutinarias, segun lo establecido en el puesto de
trabajo del/a trabajador/a; asi como las situaciones de emergencia que se
podrian presentar a causa del desarrollo de su trabajo o con ocasién del mismo.

e Las condiciones de trabajo existentes o previstas, asi como la posibilidad de
que ellla trabajador/a que lo ocupe sea especialmente sensibles a
determinados factores de riesgo.

e Identificar los peligros y evaluar los riesgos existentes o posibles en materia de
seguridad y salud que guarden relacion con el medio ambiente de trabajo o con
la organizacion del trabajo.

¢ Incluir las medidas de proteccion de los/las trabajadores/as en situacion de
discapacidad, realizar la evaluacion de factores de riesgos para la procreacion,
el enfoque de género y proteccion de las trabajadoras y los adolescentes,
segun lo establecido en los articulos 64, 65, 66 y 67 de la Ley 29783.

e Los resultados de las evaluaciones de los factores de riesgo fisicos, quimicos,
bioldgicos, ergondmicos y psicosociales.

e Los resultados de las investigaciones de los accidentes de trabajo o

enfermedades profesionales.

Lo anterior son requisitos minimos sin perjuicio que el empleador pueda considerar
cualquier otro requisito para la gestion de riesgos. La matriz IPERC debe ser revisada
conforme a lo establecido en el articulo 57 de la Ley 29783. Las medidas de control
propuestas se aplican de conformidad con los articulos 21 y 50 de la Ley. (DS N° 002-
2020-TR,2020)

Los accidentes del trabajo y las enfermedades laborales tienen grandes repercusiones
en las personas y en sus familias, no solo desde el punto de vista econdmico, Sino
también en lo que respecta a su bienestar fisico y emocional a corto y a largo plazo.
Ademas, pueden tener efectos importantes en las empresas: afectan la productividad,
provocan interrupciones en los procesos de produccion, obstaculizan la competitividad

y dafan la reputacion de las empresas a lo largo de las cadenas de valor. Esto tiene
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consecuencias para la economia y para la sociedad de manera mas general.

(Organizacioén Internacional del Trabajo, 2020)

Se debe tomar toda precaucion para proteger a los trabajadores, verificando y
analizando que se haya dado cumplimiento a la Identificacion de Peligros, Evaluacion
de Riesgos y Controles (IPERC) para la actividad, a fin de eliminar o minimizar los
riesgos. (CEPJ, 2012)

2.8. PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD
Las actividades contenidas en todas las Fases de la Reanudacion de Actividades,

incluyendo las ampliaciones y modificaciones, son evaluadas periddicamente,
teniendo en cuenta la evoluciéon de las cifras epidemiologicas. Asimismo, se debe
tener en consideracion adicionalmente lo siguiente: Uso obligatorio de mascarilla para
todas aquellas personas que ingresen a los locales. Brindar facilidades, a través de
estaciones de lavado de manos, para el ingreso a los locales. Mantener el
distanciamiento fisico o corporal. En cada una de las actividades autorizadas, la
empresa, organizacion o entidad debe contar con una persona responsable de
informar al Sector Salud, semanalmente, el cumplimiento del aforo, con calidad de
declaracion jurada. (D.S. N. 157-2020-PCM, 2020)

Implementar protocolos y medios de seguridad considerando la particularidad del tipo
de organizacioén, zona, area de café y certificacién de la produccion de café. En todos
los centros de acopio, locales de acopio de los proveedores y acopiadores de café,
deben implementar los protocolos sanitarios y difundirlos a los productores clientes de
su ambito. EI comité de crisis local y autoridades competentes, deben cerrar a los
centros de acopio que no cumplan con la implementacién de los protocolos. (Comité
Cafetalero de Accion Regional Frente Al Covid-19, 2020)

Se implementa medidas de limpieza, higiene y desinsectacion, se debe garantizar que
siempre se cuente con los insumos necesarios para la limpieza y desinfeccion de
areas de trabajo y areas comunes. Intensifigue las medidas de limpieza, higiene
principalmente en aquellas superficies que se manipules con frecuencias como:
manijas, muebles de recepcion, mostradores, vitrinas, estantes, sillas, mesas, equipo
de computo, mouse equipos de beneficio, maquinaria agricola e industrial, entre otros.
(Instituto del Café de Costa Rica, 2020)
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CAPITULO 1l

OBJETIVOS LOGRADOS

3.1. LINEAS DE INTERVENCION DE PROYECCION SOCIAL

La linea de intervencion de proyeccion social en la facultad de Ingenieria De Procesos
Industriales en la Escuela Profesional de Ingenieria de Industrias Alimentarias se ve
enfocada al fortalecimiento de capacidades en la cadena productivas para la mejora

continua de la empresa rural y emprendimiento.

3.1.1. DE ACUERDO AL OBJETIVO GENERAL

El fortalecimiento de los conocimientos en BPM Y SST es una herramienta para los
colaboradores de la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan Del Oro Ltda, para ello
se impartié conocimientos basicos y necesarios que todos los colaboradores deben
de saber y practicar durante su area de trabajo sobre todo las buenas préacticas de
manufactura. En muchas empresas incluidas en la Cooperativa Agraria Cafetalera
Agraria los operarios no cumplen los manejos adecuados en manipulacién de
alimentos y como consecuencia esto causa un deterioro por contaminacion cruzada.
Las autoridades de seguridad de salud en el trabajo se encargan de dar vigilancia en
los aspectos de salud del colaborador y brindar la seguridad de un colaborador sobre
todo al realizar una manipulacién de equipos y maquinas, por lo cual se le brinda
conocimientos basicos que todo operario debe conocer al momento de procesar o

manipular un alimento que requieren de tal cuidado por mas minimo que sea.

3.1.2. DE ACUERDO AL OBJETIVO ESPECIFICO

Se dio a conocer la base legal y sus aplicaciones en la Cooperativa Agraria Cafetalera
San Juan Del Oro Ltda para fortalecer sus conocimientos porque existe reglamentos
y leyes que muchos colaboradores desconocen a pesar de que se le realiza
capacitaciones y se promueve por parte de la institucion, por esta razén se brindo
mayor conocimiento para prevenir y tener mayor control de seguridad y salud en el

trabajo.
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Se mejoro sus conocimientos en la inocuidad y alimentos para que tengan un alimento
apto para el consumo humano sin riesgo a contraer una enfermedad trasmitida por

(ETA) enfermedades transmitidas por alimentos.

Se logro fortalecer los conocimientos en higiene y saneamiento con todas las
herramientas y la informacion que sea brindado durante las capacitaciones, en la
cosecha se ha dado a conocer que no se debe usar productos quimicos que darfien la
salud del consumidor. La cosecha de frutos inmaduros o de granos verdes dificulta el
proceso de beneficio, incrementa el nimero de granos partidos y altera el sabor de la
bebida, por esta razon se dio a conocer el proceso de transformacion del café y
chocolate donde se mostraron los puntos de riesgo a causa de agentes fisico,

quimicos y bioldgicos que alteran la calidad del alimento.

Se le impartié el almacenamiento de café en diferentes puntos criticos para que no
sean afectados por roedores, hongos, gorgojo y broca. Fomentamos conocimientos
basicos en las buenas practicas de manufactura en procesos de cosecha y los
cosecha hasta su nivel de transformacion de café y cacao donde se mostré diferentes
tipos de café y los procedimientos adecuados de manipulaciéon que garantizaran un

producto inocuo.

Se reforzo a los colaboradores sobre la inocuidad de los alimentos que son destinados
al consumo humano, las normas de higiene, asi como condiciones y requisitos se
sujetan a la produccién, elaboracion transporte y fabricacion segun el decreto supremo
007. Se mostraron videos para fomentar las medidas preventivas necesarias para
evitar la contaminacion en los alimentos. Se acciono una concientizacion de este tema
que genera un mayor realce e interés por parte de los colaboradores de la empresa.
Peru resalta como uno de los principales problemas la seguridad alimentaria, en tal
sentido se dio a entender que la seguridad alimentaria y llevar una vida sana y activa

involucra factores asociados como el acceso suficiente a alimentos inocuos.

Se logro aumentar y promover conocimientos a los colaboradores sobre seguridad y
salud ocupacional a fin de prevenir enfermedades, riesgos y lesiones en el trabajo, la
empresa sigue un reglamento que compromete mejoras en la prevencién de los
riesgos laborales por ende cada dos afios debe realizar la practica de examenes

médicos de salida y todo costo debe ser asumido por la institucion segun ley.
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Logramos que los colaboradores conozcan la realizacion y utilizacion de la
metodologia e Identificar y evaluar los peligros y riesgos en sus diferentes areas de
trabajo y mediante un proceso de identificacion de herramientas se evaluaron los
riesgos con supervision de comité de seguridad y salud en el trabajo y supervisor de

seguridad y salud en el trabajo y se colaboré con y actualizacion de IPERC.

Se fortalecié conocimientos para poner en préctica las medidas de protocolos de
bioseguridad en el trabajo durante la reanudacion de actividades que son evaluadas
periédicamente por cifras epidemioldgicas o nuevos brotes por tanto se considera el
uso obligatorio de mascarilla durante el area de la misma forma se implement6
cumplimiento de las medidas de limpieza, higiene y desinfeccion sobre todo las veces

gue se manipula un alimento.

3.2. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES CRONOLOGICAMENTE

En la cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda en su sede Juliaca, se
realizd las siguientes capacitaciones que se describirdn a continuacion. Antes de
comenzar con la actividad se coordiné el lugar y ambiente de capacitacion el cual
desarrollo en instalaciones de la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro que
se encuentra en Av. Manuel Nufiez Butron con Jr. Tarapaca, se cit0 la actividad a las
3:00 pm para la concentracion del equipo Alimentarios en Accion que se puede
observar en el (Anexos 32) seguidamente se implemento la instalacion de ambiente
con sillas, pizarra, data proyectora, banner representativo del grupo, laptop, entre
otros. asi mismo se realizé las exposiciones de los temas a capacitar que tuvieron una
duracion de 15 a 30 min de acuerdo al tema tratado. Primeramente, limpiamos el
ambiente y acomodamos las sillas para los beneficiarios que posteriormente se
decepcion6 como se observa en el (Anexo 33), por consiguiente, damos el comienzo
a la capacitacion, posterior a ello se realiz6 distribuciones de los tripticos referidos a
los temas expuestos en cada una de las capitaciones realizadas. En la apertura de las
capacitaciones se tuvo la presencia de uno de los asesores de grupo alimentarios en
accion, Mg Tania Jakeline Choque Rivera como se puede observar en el (Anexos 34)
donde menciona lo siguiente. “En primer lugar dirigirme al Ing. Mateo Quispe
Capajana Gerente General de la “Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro®,

guien nos ha abierto muchas puertas a nuestros queridos estudiantes tanto como para
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estos proyectos, practicas pre profesionales y asi mismo, generando trabajo; mi mas
cordial saludo a su persona y aqui todos sus colaboradores presentes, agradecerles
a cada uno de ustedes por estar presente en esta capacitacion y espero sea de mucha
utilidad para esta cooperativa, sin mas que decir doy pase a los estudiantes aqui
presentes”. Al culminar con las palabras de la asesora prosigui6 el gerente general el
Ing. Mateo Quispe Capajafia que se encuentra en el (Anexos 35) comento lo siguiente
“agradeciendo infinitamente a la Mg Tania Jakeline Choque Riveray a la Universidad
Nacional de Juliaca por elegir a su cooperativa como parte de lo que es Proyeccion
Social y seguidamente dio pase a los estudiantes a cargo” todos los participantes de
alimentarios en accion participaron y seguidamente se comenzo las exposiciones con

cada uno de los temas.

3.2.1. ACTIVIDAD N° 1 “BASE LEGAL Y SU AMBITO DE APLICACION”
Se realizo la capacitacion, en la fecha 14 de septiembre del 2022 la capacitacién fue

desarrollada de manera tedrica con uso de datas y el material elaborado, abordando
el tema de “Bases legales y su Ambito de Aplicacién”, la cantidad minima de
beneficiarios fueron de 29 personas (Anexos 66). Se dio inicio con la primera
capacitacion siendo aproximadamente las 3:05 pm. Se comenzé realizando un
pequefio examen de entrada sobre el tema (Anexos 13) y luego inicié presentando un
video de duracion de 5 minutos por medio de laptop, en la cual se podria visualizar
sobre las malas practicas de manufactura en una empresa y por otro lado se muestra
las incidencias o reportes de accidentes leves y graves en la manipulacion de equipos
u otros, con el fin de dar una entrada a lo que es el tema de “Fortalecimiento de BPM
y SST en la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro”, se dio introduccion
sobre la Ley N° 26842 “Ley de Salud” e items importantes, se explicd sobre la Ley N°
29783 “Ley de Seguridad” y sus principios con ejemplos mediante imagenes, luego el
decreto supremo N 007-98-SA, decreto legislativo N° 1062 “Ley de Inocuidad de
Alimentos” poniendo ejemplo con imagenes de visualizacion, el sistema HACCP y asi
mismos la ISO 45 001 “Sistema de gestidn de seguridad y salud en el trabajo” y la ISO
9001 “gestion de calidad”, asi mismo se dio un examen de salida (Anexos 14) con el
fin de obtener si hay aprendizaje en cuanto al tema se entreg6 un triptico como

material de apoyo (Anexos 73).

26



3.2.2. ACTIVIDAD N° 2 “PRINCIPIO DE HIGIENE Y SANEAMIENTO”

La segunda actividad denominada Principios de higiene y saneamiento, se realiz6 el
dia 14 de septiembre en la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro después
de la primera actividad a horas de 16:15 p.m. donde se cont6 con la asistencia de 29
personas (Anexo 66), se realiz6 un diagndstico inicial (Anexo 15) con el cual se busca
saber los conocimientos previos de los asistentes acerca del tema, posterior a este
diagndstico se desarroll6 una exposicion con la ayuda de tripticos (Anexo 74) el cual
repartido a cada uno de los asistentes (Anexo 38), para mejorar el entendimiento del
tema se dio a conocer mediante ejemplos relacionados a su vida cotidiana (Anexo 37),
para mejor entendimiento del tema se utilizé el laboratorio de Cooperativa (Anexo 39),
para terminar la exposicion se realizé un diagnaostico final (Anexo 16) para ver cuanto
conocimiento lograron asimilar. Al finalizar la actividad el Gerente General Mateo
Quispe Capajaiia hizo la entrega de posters al equipo “Alimentarios en Accién” dando

por concluida dicha actividad (Anexo 40).

3.2.3. ACTIVIDAD N° 3 “BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION DE
ALIMENTOS”

Se desarroll6 la exposicion de Buenas practicas de manipulacion abarcando sobre el
manejo adecuado de café (Anexos 41) en la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan
del Oro en cuidad de Juliaca provincia san Roman el dia 17 de septiembre con la
asistencia de 40 personas (Anexos 67) siendo aproximadamente las 3:10 pm. Con la
ponente la estudiante Cledi Puma Condori (Anexos 42), en la cual se utilizé los
siguientes materiales (Data proyector audiovisual, apuntes, banner, y laptop) asi como
material de apoyo (Anexos 75). Al comenzar la capacitacion se estimoé un didlogo con
los participantes mientras se repartia una pequefa evaluacién de 4 preguntas basicas
del tema (Anexos 17), en cuanto a ello se dio un aproximado de 10 minutos para su
resolucién y se continuo con la respectiva capacitacion y de igual instancia se evalu6

al final (Anexos 18).
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3.2.4. ACTIVIDAD N° 4 “INOCUIDAD ALIMENTARIA”

La cuarta capacitacion lo realizo la estudiante Yeny Roxana Chura Mamani (Anexos
43), el cual fue dado en la Cooperativa Agraria Cafetalera “San juan del Oro” en la
ciudad de Juliaca el dia sabado 24 de septiembre del 2022 a horas 3:10 pm con un
total de 35 personas (Anexos 68) entre practicantes y colaboradores, con el material
de apoyo “Inocuidad alimentaria” (Anexos 76) lo cual se imparti6 sobre temas
fundamentales como es el control de calidad, gestion de calidad, almacenamiento de
los alimentos y las cinco claves de inocuidad alimentaria antes de comenzar con la
exposicion se realizé diagndstico inicial (Anexos 19) posteriormente se realizé un

diagnéstico final (Anexos 20).

3.2.5. ACTIVIDAD N° 5 “SEGURIDAD ALIMENTARIA”
La capacitacion 5 se llevé a cabo el dia sabado 1 de octubre del afio 2022 a horas

3:00 pm. se realizd la capacitacion y se formuld preguntas donde respondieron
algunos de manera correcta e incorrecta (Anexos 21) segun al material de apoyo de
seguridad alimentaria (Anexos 77), en la cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del
Oro Ltda en su cede Juliaca, el proceso de la capacitacion en la cual asistieron un
total de 41 participantes (Anexos 69) dentro de ellas colaboradores y practicantes de
la empresa. Se realizo un diagnéstico de salida (Anexos 22).

3.2.6. ACTIVIDAD N° 6 “SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO”
La capacitacion 7 se llevo a cabo el dia viernes 8 de octubre del 2022 a horas 3:15

pm. se realizo la capacitacion acerca de la Ley N°29783 seguridad y salud en el trabajo
como se muestra en el material de apoyo (Anexos 78) en la cooperativa Agraria
Cafetalera San Juan del Oro Ltda en su sede Juliaca, en la cual asistieron un total de
36 participantes (Anexos 70) entre todos los colaboradores de la empresa. Se realizo
un examen de entrada (Anexos 23) y salida (Anexos 24) la cual se absolvié dudas

sobre este tema (Anexos 46).

3.2.7. ACTIVIDAD N° 7 “IDENTIFICACION DE UNA MATRIZ IPERC”
La capacitacion 7 se llevo a cabo el dia 15 de octubre del 2022 a horas 3:05 pm, se

realizd la capacitacion y explicaciéon del IPERC (ldentificacibn de peligros y la
evaluacion de riesgos y controles) en la cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del

Oro Ltda en su cede Juliaca, esta se encuentra ubicado en la av. Manuel NUiez Butron
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N° para el desarrollo de la actividad Los materiales utilizados son las siguientes: Data
(proyector audiovisual), Una pizarra, Sillas, Laptop, Ppt, Banner, Triptico (Anexos 79).
Se dio a conocer conceptos basicos de la importancia, objetivos, identificadores, y sus
aplicaciones del IPERC (Identificacion de peligros y la evaluacion de riesgos y
controles) la cantidad de asistentes beneficiaros son un total de 34 (Anexos 71)
personas de ambos sexos. Se realizo un diagndstico inicial (Anexos 25) y el

diagnostico final se realiz6 mediante escrito (Anexos 26).

3.2.8. ACTIVIDAD N° 8 “PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD”
Se realizé la explicacion de protocolos de bioseguridad en la cooperativa Agraria

Cafetalera San Juan del Oro Ltda en su sede de Juliaca, para su desarrollo del
productor, operador, recolector y personal administrativo el dia 22 de octubre a horas
3:20 pm en el local de la misma empresa, en las cual 40 personas (Anexos 72)
asistieron a la capacitacién donde se dio a conocer conceptos basicos de su aplicacion
equipos de proteccion, lavado de manos, sefializaciones, el correcto uso de la
vestimenta para cada area de trabajo También se entregé tripticos (Anexos 80) con
un diagnéstico inicial (Anexos 27) y su diagnostico final que se muestra en (Anexos
28).

3.2.9. ACTIVIDAD N° 9 PUTINA PUNCO (SANDIA)

DIA 1

Las capitaciones realizadas por “alimentarios en accion” en la ciudad de Juliaca fueron
replicados en cuidad de Putina punco el dia los dias 12 y 13 de noviembre del 2022
en el local de la cooperativa cafetalera san juan del oro Ltda. en su sala de usos
multiples a partir de las 10:05 am hasta las 12.15 pm en los 2 dias de capacitaciones
realizadas con total de 40 colaboradores (Anexos 73) de produccién de café. El primer
dia se llevd las cuatro primeras capacitaciones se impartié tripticos para cada uno de
los temas (Anexos 74, 75, 76, 77).
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3.2.9.1. Base legal y su ambito de aplicacion (Anexos 74)

Se dio introduccion sobre la Ley N° 26842 “Ley de Salud” e items importantes, se
explico sobre la Ley N° 29783 “Ley de Seguridad” y sus principios con ejemplos
mediante imagenes, luego el decreto supremo N 007-98-SA, decreto legislativo N°
1062 “Ley de Inocuidad de Alimentos”, el sistema HACCP y asi mismos la ISO 45 001
“Sistema de gestion de seguridad y salud en el trabajo” y la ISO 9001 “gestion de
calidad”. Finalmente se ofrecié un tiempo para resolver dudas y asi mismo se dio un

examen de salida con el fin de obtener si hay aprendizaje en cuanto al tema.

3.2.9.2. Principios de higiene y saneamiento (Anexos 75)

De manera practica los principios de Higiene y Saneamiento usando ejemplos
cotidianos y relacionandolos de manera practica a la labor que desarrollan en la
cooperativa, se observo la participacion de algunos de los presentes que si tenian un
conocimiento previo, el cual se fortalecid, también se observé como algunos estaban
sin conocimiento del tema impartido, a los cuales se les absolvi6 las dudas que tenian

sobre el tema.

3.2.9.3. Buenas practicas de manipulacién de alimentos (Anexos 76)

Se dio a conocer de manera practica la manipulacion de alimentos y sus buenas
practicas que se deben tener en consideracion, y la importancia de esta en la
transformacién de alimentos, usando ejemplos de sus dia a dia, para poder hacer mas
dindmica la capacitacion, teniendo asi la participacion de los presentes, se absolvid

las dudas pertinentes de algunos de los presentes en el salon.

3.2.9.4. Inocuidad alimentaria (Anexos 77)

En la capacitacion se hablo acerca de la inocuidad alimentaria, en la cual trato del
control de calidad, gestion alimentaria, y la importancia de esta en la industria
alimentara, se dio a conocer las 5 claves para la inocuidad de alimentos, tratando de

ser lo mas comprensible posible.
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DIA 2

En el segunda se llevaron a cabo las ultimas cuatro capacitaciones con examen de
diagnoéstico de satisfaccion (Anexos 31) también este dia se le impartié tripticos
(Anexos 78, 79, 80, 81)

3.2.9.5. Seguridad alimentaria (Anexos 78)

En esta capacitacion se dio conocer la importancia de la seguridad alimentaria la cual
es muy importa en la transformacion de alimentos, se traté de manera practica para

poder impartir la mayor cantidad de conocimientos a los presentes.

3.2.9.6. Seguridad y salud en el trabajo (SST) (Anexos 79)

La capacitacion se traté de llevar de manera practica para que puedan entender los
beneficios que cada uno de ellos tiene, sus derechos durante el trabajo y de qué
manera pueden organizarse como trabajadores, tomando como fundamento la Ley
N°29783.

3.2.9.7. Importancia de una matriz IPERC y casos practicos (Anexos 80)

En esta capacitacion se dio de manera practica la identificacién de los peligros que
pueden ocurrir situaciones de peligro y como debemos identificar, evaluar el grado de
riego que se puede sufrir, se usd ejemplos para poder hacer conocer este tema, se

absolvieron las dudas de los presentes.

3.2.9.8. Protocolos de bioseguridad (Anexos 81)

En esta capacitacion se tomé como parte fundamental los protocolos de seguridad
para el COVID-19, tratando de fomentar la prevencion de una enfermedad que causo
muchas muertes, ademas de otras enfermedades que se puedan contagiar durante el

trabajo al no usar los EPPs de manera correcta.
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3.3. DIAGNOSTICO DE IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES
DIAGNOSTICO INICIAL

El diagnostico ejecutado en la cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda
gue en su inicio se vino desarrollando capacitaciones fortaleciendo su conocimiento
en procesamiento de diferentes variedades de granos de café y viene aplicando BPM
durante todo el proceso productivo, lo cual hoy por hoy no esta bien implementado, ya
que los trabajadores necesitan fortalecer sus conocimientos acerca de las Buenas

Practicas de Manufactura e Inocuidad y en Seguridad y Salud en el Trabajo.

DIAGNOSTICO FINAL

Hasta el momento se aplic6 Capacitaciones de diferentes temas acerca de Bases
Legales y su Ambito de Aplicacion, Principios de Higiene y Saneamiento, Inocuidad
Alimentaria y Seguridad Alimentaria a los beneficiarios de la cooperativa Agraria
Cafetalera San Juan del Oro Ltda. luego de desarrollar 4 capacitaciones de diferentes

temas en la cual se dio como resultado las siguientes estadisticas.

3.3.1. ACTIVIDAD N° 1 “BASE LEGAL Y SU AMBITO DE APLICACION”

La capacitacion del primer tema se realiz0 el dia 14 de setiembre con un diagndstico
inicial y un diagndstico final de manera escrita de los temas que conocian antes y
después de recibir la capacitacion con un total de 29 beneficiarios (Anexos 66)
tomando 4 preguntas (Anexos 13) y se presentan los resultados de la siguiente

manera.

DIAGNOSTICO INICIAL

Este diagndstico se realiz6 antes de realizar la capacitacion del tema y los resultados
obtenidos se muestran en la tabla N°01, donde 3 personas respondieron de manera
correcta las preguntas N° 1 y 3 e incorrectas 26 personas, para la segunda pregunta
se observa que solo 2 personas respondieron de manera correcta mientras que 27
personas respondieron de manera incorrecta, finalmente se observa que solo 5
personas respondieron correctamente las pregunta N° 4 y 24 personas de manera
incorrecta; lo que nos causa una gran inquietud viendo que mas del 89% de los

asistentes respondieron de manera incorrecta como se muestra en el Grafico 01.
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Tabla 1

Diagnostico inicial Actividad 1

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 3 26 29
2 2 27 29
3 5 24 29
4 3 26 29
TOTAL 13 103
Figura 1

Diagnostico inicial Actividad 1

Correctas
11%

Incorrectas
89%

= Correctas = Incorrectas

DIAGNOSTICO FINAL

Este diagndstico se realizé después de realizar la capacitacion donde el conocimiento
en el tema fue fortalecido y como resultado mostrando resultados positivos (Anexos
14). Segun la tabla N° 02; para la pregunta N° 1 observamos 15 personas que
respondieron de manera correcta y 14 personas de manera incorrecta, a su vez para
la pregunta N°2 se observa 18 personas que contestaron de manera satisfactoriay 11
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personas de manera insatisfactoria, sin embargo en la pregunta N° 3 se obtuvieron
resultados negativos a lo esperado por tanto se observa que 19 personas
respondieron incorrectamente a pesar de haber recibido la capacitacion y solo 10
personas respondieron de manera correcta, finalmente para la pregunta N° 4 los
resultados son satisfactorios porque 26 personas respondieron correctamente la
pregunta y solo 3 presentaron equivocacion; segun la grafica N°02 indica que un total
de 59% de personas respondieron de manera adecuada las preguntas realizadas
pudiéndose decir que la capacitacion fue medianamente provechosa para los

asistentes.

Tabla 2

Diagnostico final Actividad 1

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 15 14 29
2 18 11 29
3 10 19 29
4 26 3 29
TOTAL 69 47
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Figura 2

Diagnostico final Actividad 1

Incorrectas
41%

Correctas
59%

= Correctas = Incorrectas

3.3.2. ACTIVIDAD N° 2 PRINCIPIOS DE HIGIENE Y SANEAMIENTO

La capacitacion del tema de Principios de Higiene y Saneamiento se realiz6 el dia 14
de setiembre en la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda. sede distrito
de Juliaca, provincia de San Roman con la presencia de 29 (Anexos 66) asistentes
presentes para recibir la capacitacion programando con un diagnéstico inicial y final
de 4 preguntas (Anexos 15y 16).

DIAGNOSTICO INICIAL

Se realizo la evaluacién antes de brindar la capacitacion donde se observan los
siguientes datos obtenidos segun la tabla N° 03 donde para la pregunta N° 1 el total
de respuestas incorrectas asciende a 24 y solamente 5 de ellas respondieron
correctamente, de la misma manera se observa para la pregunta N°2 el nUmero de
respuesta incorrectas es aun mayor siendo esta 26 y solamente 3 respuesta correctas
siendo este el nUumero mas bajo de respuestas correctas respondidas por pregunta

realizada, para la pregunta N° 3 se observa que un total de 22 respuesta incorrectas
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siendo esta una situacion preocupante donde solo 7 respondieron de manera correcta,
finalmente para la pregunta N° 4 se observa 25 respuestas incorrectas y solamente 4
correctas; Segun la grafica N° 03 nos indica que un total de 84% de las preguntas
fueron respondidas de manera incorrectas lo que hace suponer que los asistentes

desconocian del tema.

Tabla 3

Diagnostico inicial Actividad 2

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 5 24 29
2 3 26 29
3 7 22 29
4 4 25 29
TOTAL 19 97
Figura 3

Diagnostico inicial Actividad 2

Correctas
16%

Incorrectas
84%

= Correctas = Incorrectas

DIAGNOSTICO FINAL

Diagnostico final se realizé al final de la capacitacion Segun la tabla N° 04 en la
pregunta N° 1 se observa un total 13 respuestas correctas y 16 respuestas incorrectas,
de manera similar para la pregunta N° 2 donde el nUmero de respuesta correctas es

18 y solamente 11 respuestas incorrectas, mientras que para la pregunta N° 3 se
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aprecia un total de 21 respuestas correctas y 8 respuestas incorrectas , finalmente
podemos apreciar que la pregunta N° 4 la cantidad de respuestas correctas asciende
a 24 mientras que numero de respuestas incorrectas es solamente 5; entonces segun
la grafica N° 04 la cantidad de numeros de respuestas correctas es de 65%
observandose un incremento a la prueba inicial realizada lo que nos hace suponer que

la capacitacion fortalecio los conocimientos de los participantes.

Tabla 4

Diagnostico final Actividad 2

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 13 16 29
2 18 11 29
3 21 8 29
4 24 5 29
TOTAL 76 40
Figura 4

Diagnostico final Actividad 2

Incorrectas
34%

Correctas
66%

= Correctas = Incorrectas
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3.3.3. ACTIVIDAD N° 3 “BUENAS PRACTICAS DE MANIPULACION”

La capacitacion del tercer tema se realizé el dia 17 de setiembre en la Cooperativa
Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda sede distrito de Juliaca, provincia de San
Roman, con la presencia de 40 asistentes (Anexos 67) presentes para recibir la
capacitacién con un diagnadstico inicial y un diagnaostico final con total de 4 preguntas
segun el (Anexos 17 y 18).

DIAGNOSTICO INICIAL

Un total de 40 personas recibieron un examen de entrada formulada con 4 preguntas
entre ellas considerando la calificacion las preguntas bien respondidas y las preguntas
mal respondidas. Segun la tabla N°05 observamos que para la pregunta N° 1 el total
de respuesta incorrectas es de 33 y solamente 7 respuestas correctas, sim embargo
para la pregunta N° 2 de respuesta incorrectas desciende a 29 mientras que el nimero
de respuestas correctas es de 11, para la pregunta N° 3 el nUmero de respuestas
incorrecta vuelve ascender siendo este 31 y solamente 9 marcaron respuesta
correcta, finalmente para la pregunta N° 4 se observa un caso similar donde el nimero
de respuestas incorrectas en 30 y numero de respuestas correctas es 10; entonces
segun la Grafica N° 05 nos indica que el 77% de las preguntas fueron respondidas de

manera incorrectas lo que nos indicaria que los asistentes desconocian del tema.

Tabla 5

Diagnostico inicial Actividad 3

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 7 33 40
2 11 29 40
3 9 31 40
4 10 30 40
TOTAL 37 123
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Figura5

Diagnostico inicial Actividad 3

Correctas
23%

v

Incorrectas
77%

= Correctas = Incorrectas

DIAGNOSTICO FINAL

El diagnostico que se realiz6 después de la capacitacion nos indica en cuanto mejoro
su conocimiento del tema de buenas practicas de manipulacion y cuanta importancia
lo consideraron. En ende los resultados obtenidos fueron segun la tabla N° 06, donde
gue la cantidad de respuestas correctas para la pregunta N° 01 es de 30 mientras que
para el numero de respuestas incorrectas es de 10, para la pregunta N° 2 la cantidad
de respuestas incorrectas es de 13 y correctas es de 27, mientras que la cantidad de
respuestas correctas para la pregunta N° 3 y 4 son las mas altas obtenidas siendo
estas 33 y 35 respectivamente finalmente el nimero de respuestas incorrectas tiene
valores bajos siendo 7 y 5 respectivamente; segun la Grafica N° 06 un total de 78%
marcaron la respuesta correcta lo que nos indica que la capacitacién brindada ayudo

a adquirir conocimientos de manera satisfactoria para cada uno de los asistentes.

Tabla 6

Diagnostico final Actividad 3

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 30 10 40
2 27 13 40
3 33 7 40
4 35 5 40
TOTAL 125 35
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Figura 6

Diagnostico final Actividad 3

Incorrectas
22%

Correctas
78%

= Correctas = |ncorrectas

3.3.4. ACTIVIDAD N° 4 “INOCUIDAD ALIMENTARIA”

La capacitacion sobre Inocuidad Alimentaria se realizé el dia 24 de setiembre en la
Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda. sede distrito de Juliaca,
provincia de San Roman, con la presencia de 35 asistentes presentes (Anexos 68)
para recibir la capacitacion se realizé con el previo diagnaéstico inicial y final (Anexos
19y 20).

DIAGNOSTICO INICIAL

Este diagndstico se realiz6 antes de realizar la capacitacion del tema y los resultados
obtenidos se muestran en la tabla N°07, donde 2 personas respondieron de manera
correcta las preguntas N° 1 y 33 de manera incorrecta, Para la pregunta N°2 6
personas respondieron de manera correcta y 29 personas de manera incorrecta, para
la pregunta N° 3 se observa que solo 8 personas respondieron de manera correcta
mientras que 27 personas respondieron de manera incorrecta, finalmente se observa

gue solo 9 personas respondieron correctamente las pregunta N° 4 y 26 personas de
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manera incorrecta; lo que nos causa una gran inquietud viendo que mas del 82% de
los asistentes respondieron de manera incorrecta como se muestra en el Grafico N°07
entre ellas se encuentran practicantes y colaboradores lo que genero una mayor

incertidumbre.

Tabla 7

Diagnostico inicial Actividad 4

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 2 33 35
2 6 29 35
3 8 27 35
4 9 26 35
TOTAL 25 115
Figura 7

Diagnostico inicial Actividad 4

Correctas
18%

Incorrectas
82%

= Correctas = Incorrectas

41



DIAGNOSTICO FINAL

El examen de diagndstico final se realizd con las mismas preguntas que el diagndstico
inicial donde se realiza la comparacion de la mejora, después de realizar la
capacitaciéon donde el conocimiento en el tema fue fortalecido. Segun la tabla Tabla
N° 08; para la pregunta N° 1 observamos 27 personas que respondieron de manera
correcta y 08 personas de manera incorrecta, a su vez para la pregunta N°2 se
observa 31 personas que contestaron de manera satisfactoria y 04 personas de
manera insatisfactoria, sin embargo en la pregunta N° 3 se obtuvieron resultados
segun a lo esperado por tanto se observa que 06 personas respondieron
incorrectamente y 29 personas respondieron de manera correcta, finalmente para la
pregunta N° 4 los resultados son satisfactorios porque 32 personas respondieron
correctamente la pregunta y solo 3 presentaron equivocacion; segun la grafica N°08
indica que un total de 85% de personas respondieron de manera adecuada las
preguntas realizadas pudiéndose decir que la capacitacion fue medianamente

provechosa para los asistentes.

Tabla 8

Diagnostico final Actividad 4

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 27 8 35
2 31 4 35
3 29 6 35
4 32 3 35
TOTAL 119 21
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Figura 8

Diagnostico final Actividad 4

Incorrectas
15%

Correctas
85%

= Correctas = |ncorrectas

3.3.5. ACTIVIDAD N° 5 “SEGURIDAD ALIMENTARIA”

La capacitacion 5 se llevo a cabo el dia sdbado 1 de octubre del afio 2022 donde se
realiz6 la capacitacion y explicacion del tema de SEGURIDAD ALIMENTARIA, en la
cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda en su cede Juliaca, el proceso
de la capacitacion en la cual asistieron un total de 41 participantes (Anexos 69) y para

diagnéstico inicial y final se tomé segun el (Anexos 21y 22).

DIAGNOSTICO INICIAL

Se realizo preguntas verbales tomando personas aleatorias presentes en la
capacitacion la preguntas (Anexos 38) que sea realizaron a cerca de conceptos basico

del tema que se impartid, buscando la interaccion entre el ponente y los presentes.
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Tabla 9

Diagnostico inicial Actividad 5

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 7 34 41
2 8 33 41
3 5 36 41
4 9 32 41
TOTAL 29 135
Figura 9

Diagnostico inicial Actividad 5

Correctas
18%

Incorrectas
82%

= Correctas = Incorrectas

DIAGNOSTICO FINAL

El examen de diagndstico final se realizd con las mismas preguntas que el diagndstico
inicial donde se realiza la comparacion de la mejora, después de realizar la
capacitacion donde el conocimiento en el tema fue fortalecido. Segun la tabla Tabla
N° 09; para la pregunta N° 1 observamos 25 personas que respondieron de manera
correcta y 16 personas de manera incorrecta, a su vez para la pregunta N°2 se
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observa 30 personas que contestaron de manera satisfactoria y 11 personas de
manera insatisfactoria, sin embargo en la pregunta N° 3 se obtuvieron resultados
segun a lo esperado por tanto se observa que 06 personas respondieron
incorrectamente y 35 personas respondieron de manera correcta, finalmente para la
pregunta N° 4 los resultados son satisfactorios porque 36 personas respondieron
correctamente la pregunta y solo 5 presentaron equivocacion; segun la grafica N°08
indica que un total de 77% de personas respondieron de manera adecuada las
preguntas realizadas pudiéndose decir que la capacitacion fue medianamente

provechosa para los asistentes.

Tabla 10

Diagnostico final Actividad 5

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 25 16 41
2 30 11 41
3 33 8 41
4 34 7 41
TOTAL 122 42
Figura 10

Diagnostico final Actividad 5

Incorrectas
26%

Correctas
74%

= Correctas = Incorrectas
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3.3.6. ACTIVIDAD N° 6 “SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO”
La capacitacion 6 se llevé a cabo el dia viernes 8 de octubre del 2022 se realizo la

capacitacion acerca de la LEY N°29783 SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO en
la cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda. en su sede Juliaca, en la
cual asistieron un total de 36 participantes (Anexos 70). La mayoria de los asistentes
desconocian de la ley, pocos sabian acerca del tipo y grado de riesgo que se corre
cuando se trabaja en una empresa, y que este sistema se debe implementar, ya que
es una ley aprobada desde el 2011. Al finalizar la capacitacion. Los asistentes

realizaran una evaluacion inicial y final referente al tema (Anexos 23y 24)..

DIAGNOSTICO INICIAL
Se realizo preguntas verbales tomando personas aleatorias presentes en la

capacitacion la preguntas (Anexos 23) que sea realizaron a cerca de conceptos basico

del tema que se impartid, buscando la interaccion entre el ponente y los presentes.

Tabla 11

Diagnostico inicial Actividad 6

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 2 34 36
2 3 33 36
3 0 36 36
4 4 32 36
TOTAL 9 135
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Figura 11

Diagnostico inicial Actividad 6

Correctas
6%

Incorrectas
94%
= Correctas = Incorrectas

DIAGNOSTICO FINAL

El examen de diagndstico final se realizd con las mismas preguntas que el diagndstico
inicial donde se realiza la comparacion de la mejora, después de realizar la
capacitacion donde el conocimiento en el tema fue fortalecido. Segun la tabla Tabla
N° 10; para la pregunta N°1 observamos 30 personas que respondieron de manera
correcta y 06 personas de manera incorrecta, a su vez para la pregunta N°2 se
observa 29 personas que contestaron de manera satisfactoria y 07 personas de
manera insatisfactoria, sin embargo en la pregunta N° 3 se obtuvieron resultados
segun a lo esperado por tanto se observa que 06 personas respondieron
incorrectamente y 30 personas respondieron de manera correcta, finalmente para la
pregunta N° 4 los resultados son satisfactorios porque 28 personas respondieron
correctamente la pregunta y solo 8 presentaron equivocacion; segun la gréafica N°10
indica que un total de 82% de personas respondieron de manera adecuada las
preguntas realizadas pudiéndose decir que la capacitacion fue medianamente
provechosa para los asistentes.
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Tabla 12

Diagnostico final Actividad 6

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 30 6 36
2 29 7 36
3 30 6 36
4 28 8 36
TOTAL 117 27
Figura 12

Diagnostico final Actividad 6

Incorrectas
19%

Correctas
81%

= Correctas = Incorrectas

3.3.7. ACTIVIDAD N° 7 “IMPORTANCIA DE UNA MATRIZ IPERC Y CASOS
PRACTICOS”

En un comienzo antes de realizar la capacitacién se pudo observar que al momento
de preguntar que significa o alguien sabe sobre que es IPERC nadie pudo responder
ya que no tenian tanto conocimiento sobre el temay cual es el proceso del IPERC que
fueron un total de 34 como beneficiario (Anexos 71) de esta capacitacion se realiza
una evaluacion de diagnéstico (Anexos 25).
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DIAGNOSTICO INICIAL
Se realizo preguntas tomando examen a los presentes en la capacitacion la preguntas

(Anexos 25 y 26) que sea realizaron a cerca de conceptos basico del tema que se

impartié, buscando la interaccion entre el ponente y los presentes.

Tabla 13

Diagnostico inicial Actividad 7

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 0 34 34
2 1 33 34
3 4 30 34
4 2 32 34
TOTAL 7 129
Figura 13

Diagnostico inicial Actividad 7

Correctas
5%

Incorrectas
95%

= Correctas = Incorrectas

49



DIAGNOSTICO FINAL

El Diagnéstico final se realizdé con las mismas preguntas que el diagnéstico inicial
donde se realiza la comparacion de la mejora, después de realizar la capacitacion
donde el conocimiento en el tema fue fortalecido. Segun la tabla Tabla N° 11; para la
pregunta N° 1 observamos 30 personas que respondieron de manera correcta y 04
personas de manera incorrecta, a su vez para la pregunta N°2 se observa 27 personas
gue contestaron de manera satisfactoria y 07 personas de manera insatisfactoria, sin
embargo en la pregunta N° 3 se obtuvieron resultados segun a lo esperado por tanto
se observa que 05 personas respondieron incorrectamente y 29 personas
respondieron de manera correcta, finalmente para la pregunta N° 4 los resultados son
satisfactorios porque 25 personas respondieron correctamente la pregunta y solo 9
presentaron equivocacion; segun la grafica N°11 indica que un total de 82% de
personas respondieron de manera adecuada las preguntas realizadas pudiéndose

decir que la capacitacion fue medianamente provechosa para los asistentes.

Tabla 14

Diagnostico final Actividad 7

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 30 4 34
2 27 7 34
3 29 5 34
4 25 9 34
TOTAL 111 25

50



Figura 14

Diagnostico final Actividad 7

Incorrectas ;
18%

Correctas ;
82%

= Correctas = Incorrectas

3.3.8. ACTIVIDAD N° 8 “PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD”

En la capacitacibn se pudo observar que la mayoria de los trabajadores y
colaboradores que son 40 (Anexos 72) y tenian conocimiento sobre el tema y ponia
en practica para que se desempefie un trabajo seguro cumpliendo las medidas

necesarias por ello se realiza una evaluacion (Anexos 27 y 28).

DIAGNOSTICO INICIAL
Se realizo preguntas a los presentes en la capacitacion la preguntas (Anexos 27) que

sea realizaron a cerca de conceptos basico del tema que se impartid, buscando la
interaccion entre el ponente y los presentes.
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Tabla 15

Diagnostico inicial Actividad 8

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 3 37 40
2 1 39 40
3 4 36 40
4 2 38 40
TOTAL 10 150
Figura 15

Diagnostico inicial Actividad 8

Correctas
6%

Incorrectas
94%
= Correctas = |ncorrectas

DIAGNOSTICO FINAL

El examen de diagnéstico final se realiz6 con las mismas preguntas que el diagnostico
inicial donde se realiza la comparacién de la mejora, después de realizar la
capacitacion donde el conocimiento en el tema fue fortalecido. Segun la tabla Tabla
N° 12; para la pregunta N° 1 observamos 34 personas que respondieron de manera
correcta y 06 personas de manera incorrecta, a su vez para la pregunta N°2 se
observa 37 personas que contestaron de manera satisfactoria y 03 personas de
manera insatisfactoria, sin embargo en la pregunta N° 3 se obtuvieron resultados
segun a lo esperado por tanto se observa que 07 personas respondieron
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incorrectamente y 33 personas respondieron de manera correcta, finalmente para la
pregunta N° 4 los resultados son satisfactorios porque 39 personas respondieron
correctamente la pregunta y solo 1 presentaron equivocacion; segun la gréfica N°10
indica que un total de 89% de personas respondieron de manera adecuada las
preguntas realizadas pudiéndose decir que la capacitacion fue medianamente

provechosa para los asistentes.

Tabla 16

Diagnostico final Actividad 8

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 34 6 40
2 37 3 40
3 33 7 40
4 39 1 40
TOTAL 143 17
Figura 16

Diagnostico final Actividad 8

Incorrectas
11%

Correctas
89%

= Correctas = Incorrectas
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3.3.9. ACTIVIDAD N° 9 CUIDAD DE PUTINA PUNCO (SANDIA)
La capacitaciéon N° 9 se realiz6 en un periodo de 2 dias que se tuvo la presencia de

40 productores de café (Anexos 73) que se les impartio el primer dia los 4 primeros
temas (base legal y su ambito de aplicacion, principios de higiene y saneamiento
buenas practicas de manipulacion de alimentos e inocuidad alimentaria) y para el
segundo dia se abordaron temas de (seguridad alimentaria, seguridad y salud en el
trabajo, importancia de una matriz IPERC y casos préacticos y protocolos de
bioseguridad) se realiz6 una evaluacion de diagndstico al inicio y al final de la

capacitacion.

DIAGNOSTICO INICIAL

Se realizo la evaluacién antes de brindar la capacitacion donde se observan los
siguientes datos obtenidos segun la tabla N° 13 donde para la pregunta N° 1 el total
de respuestas incorrectas asciende a 29 y solamente 11 de ellas respondieron
correctamente, de la misma manera se observa para la pregunta N°2 el nimero de
respuesta incorrectas es aun mayor siendo esta 36 y solamente 4 respuesta correctas
siendo este el nUmero mas bajo de respuestas correctas respondidas por pregunta
realizada, para la pregunta N° 3 se observa que un total de 33 respuesta incorrectas
siendo esta una situacion preocupante donde solo 7 respondieron de manera correcta,
finalmente para la pregunta N° 4 se observa 28 respuestas incorrectas y solamente
12 correctas; Segun la Grafica N° 13 nos indica que un total de 79% de las preguntas
fueron respondidas de manera incorrectas lo que hace suponer que los asistentes

desconocian del tema.

Tabla 17

Diagnostico inicial Actividad 9

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 11 29 40
2 4 36 40
3 7 33 40
4 12 28 40
TOTAL 34 126
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Figura 17

Diagnostico inicial Actividad 9

Correctas
21%

Incorrectas
79%

= Correctas = Incorrectas

Se realiz6 una evaluacion de 4 preguntas de manera general antes de las
capacitaciones que se impartio, en la cual podemos observar que la cantidad de
preguntas mal respondidas asciende al 79% lo cual sumamente preocupante, por otro

lado, un 21% de las personas respondieron de manera correcta.

DIAGNOSTICO FINAL

Diagnostico final se realizé al final de la capacitacibn Segun la tabla N° 14 en la
pregunta N° 1 se observa un total 25 respuestas correctas y 15 respuestas incorrectas,
de manera similar para la pregunta N° 2 donde el nimero de respuesta correctas es
30 y solamente 10 respuestas incorrectas, mientras que para la pregunta N° 3 se
aprecia un total de 35 respuestas correctas y 5 respuestas incorrectas , finalmente
podemos apreciar que la pregunta N° 4 la cantidad de respuestas correctas asciende
a 36 mientras que numero de respuestas incorrectas es solamente 4; entonces segun
la grafica N° 14 la cantidad de numeros de respuestas correctas es de 79%
observandose un incremento a la prueba inicial realizada lo que nos hace suponer que

la capacitacion fortalecio los conocimientos de los participantes.
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Tabla 18

Diagnostico final Actividad 9

N° Preguntas Correctas Incorrectas TOTAL
1 25 15 40
2 30 10 40
3 35 5 40
4 36 4 40
TOTAL 126 34
Figura 18

Diagnostico final Actividad 9

Incorrectas
21%

Correctas

79%

= Correctas = Incorrectas

3.4. NUMERO DE BENEFICIARIOS

Se presenta los beneficiarios directos colaboradores y practicantes de la Cooperativa
Agraria Cafetalera San Juan del Oro Ltda, que fueron realizadas en la cuidad de
Juliaca que se tomaron en consideracion diferentes participantes para cada
capacitacion porque el salon de usos multiples de la cooperativa tenia un limite de 50
la cual se detalla en la tabla N° 15 y como evidencia en la los Anexos (66, 67, 68, 69,
70, 71, 72, 73) y se presenta beneficiarios indirectos se la Cooperativa.
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Tabla 19

NUmero de beneficiarios de la cuidad de Juliaca

N° de capacitacion Tema Total L'.S ta De_
Asistencia

Actividad N°1 ~ 5ase Legal 'y su ambito de - ,q Anexo 66
aplicacion

Actividad N° 2 Prln(:lplq de higiene y 29 Anexo 66
saneamiento

Actividad N° 3 Buenas practicas de manipulacion 40 ANexo 67
de alimentos

Actividad N° 4 Inocuidad alimentaria 35 Anexo 68

Actividad N° 5 Seguridad alimentaria 41 Anexo 69

Actividad N° 6 Seguridad y Salud en el trabajo 36 Anexo 70

Actividad N° 7 Identlflcg,uon (.je peligros 'y la 34 Anexo 71
evaluacion de riesgos y controles

Actividad N° 8 Protocolos de Bioseguridad 40 Anexo 72

Actividad N° 9 Capacitacion Putin Punco 40 Anexo 73

(Sandia)

Nota: Elaboracién propia

3.5. RESULTADOS DE ENCUESTA DE SATISFACCION
En esta parte se muestra con graficos el nivel de satisfaccion de aprendizaje de las

capacitaciones que se dio hasta el momento en la Cooperativa Agraria Cafetalera San

Juan del Oro Ltda. en su sede Juliaca, para los operadores y personal administrativo,

tomando en cuenta lo que es el examen de evaluacidn, comentarios, expresiones del

personal y asi mismo, el cuadro de satisfaccion que fue compartido por link.

3.5.1. SATISFACCION DE LAS PRIMERAS CUATRO ACTIVIDADES (JULIACA)

Tabla 20

Satisfaccion de primeras 4 Actividades

Actividad Bueno Regular Malo TOTAL
1 25 10 5 40
2 36 4 0 40
3 35 4 1 40
4 28 6 6 40
TOTAL 124 24 12
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Figura 19

Satisfaccion de primeras 4 Actividades

Malo
8%

Regular
15%

Bueno
7%

= Bueno =Regular = Malo

En el siguiente grafico se puede visualizar la estadistica sobre la satisfaccion de cada
actividad que se realizé y se puede notar en la mayoria indica que la capacitacion
estuvo Bueno es decir que si fue de utilidad las capacitaciones y otro puntos indican
gue estuvo regular talvez fue por temas de material de apoyo que en un entender no
les fue de ayuda y para el tercero que notaron que estuvo mal nuestra capacitacion,

damos por entender no les fue Util tal vez por la forma de transmision de la informacion.

3.5.2. SATISFACCION DE LAS ULTIMAS CUATRO ACTIVIDAD (JULIACA)

Tabla 21

Satisfaccion de ultimas 4 Actividades

Actividad Bueno Regular Malo TOTAL
5 29 10 1 40
6 26 12 2 40
7 31 5 4 40
8 29 9 2 40
TOTAL 115 36 9

58



Figura 20

Satisfaccion de ultimas 4 Actividades

Malo
6%

Regular
22%

Bueno
72%

= Bueno =Regular = Malo

En el siguiente grafico se puede visualizar la estadistica sobre la satisfaccion de cada
capacitacion que se realizo en Juliaca donde se puede notar en la mayoria indica que
la capacitacion estuvo excelente en los diferentes temas de capacitacion indicando
que un total de 72% se lograron entender siendo 6% un porcentaje minimo que aun

gueda en deficiencia.

3.5.2. SATISFACCION CAPACITACION (SANDIA)
Tabla 22

Satisfaccion de Actividad en Putina punco

Actividad Bueno Regular Malo TOTAL
1 29 10 1 40
2 26 12 2 40
3 31 5 4 40
4 29 9 2 40
5 36 1 3 40
6 28 8 4 40
7 29 3 8 40
8 34 4 2 40
TOTAL 242 52 26
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Figura 21

Satisfaccion de Actividad en Putina Punco

Malo
8%

= Bueno =Regular = Malo

Como se muestra en la figura 21 se observa las capacitaciones realizadas en Putina
Punco (Sandia), el indice de satisfaccion muestra que 76% guardo la informacion
correctamente y un total de 16% muestra que logro entender regularmente y
finalmente se observa un indice bajo de 8% que aun son deficientes con respecto a

los temas capacitados.
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CAPITULO IV

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Y COSTOS

4.1. CRONOGRAMA

EJECUCION DEL PROYECTO

ACTIVIDAD MES 1° MES 2° MES 4° MES 4°
o o
N SEMANA Agosto Septiembre MES 3° Octubre Noviembre Diciembre

S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4 S1 S2 S3 S4

1 Elaboracion del proyecto | x

Levantamiento de

2 observaciones del plan X
de trabajo
Presentacion del plan de

3 - X
trabajo

4  Aprobacion del proyecto X

5 Ejecucién del proyecto X

6 Bases legales X

- Principios de higiene y .
saneamiento
Buenas précticas de

8 manipulacién de X
alimentos

9 Inocuidad alimentaria X

10 Seguridad alimentaria X
Seguridad y salud en el

11 trabajo X
Principios de una matriz

12 IPERC Yy salud X
ocupacional
Protocolos de

13 bioseguridad X
Elaboracion de avance

14 de informe X
Presentacion de avance

15 de informe X
Levantamiento de

16 observaciones del
proyecto en ejecucion

17 Actividad en sandia X
Elaboracién del informe

18 final x X
Presentacion informe

19 final virtual . X

20 Culminacién satisfactoria
del proyecto social
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4.2. INFORME ECONOMICO

Equipo de proyeccion social: “Alimentarios En Accion”

Titulo del proyecto: “Fortalecimiento en BPM Y SST en la Cooperativa Agraria
Cafetalera San Juan del Oro Ltda.”

Fecha de inicio: 09/09/2022

Fecha de finalizacion:14/12/2022

Comprobante
N° Fecha Detalles Del Gasto Importe S/.
C/IP N°
1 14/09/2022 Boleta N° 001357 Equipo De Proteccion Personal S/ 38.00
2 Boleta Gigantografia S/ 60.00
3 8/09/2022 Boleta N° 0000121 Gigantografia S/ 35.00
4 9/09/2022 Boleta N° 000846 Impresion Tripticos S/ 200.00
5 19/09/2022 Boleta N°0000272  'MPresion, Folder, Escaneo Y g 44 gy
Quemado
6 2/11/2022 Boleta  N°001396  QuémadoDVD, CompraDVD, g, g g,
Impresion A Color Y Folder
7 2011/2022 Boleta  N°0p13gg  COMPrabVDY Quemado De
8 11/11/2022 Boleta Gastos De Viaje A Ciudad De g, g4 g
Putina Punco
TOTAL S/1,195.10

Juliaca, 15 de diciembre del 2022

Est. Abel Mamani ticona Est. Cledi Puma Condori
Vicepresidente(a) del Proyecto Tesorera(o) del Proyecto
Cadigo: 8273534763 Cddiao: 8273534763
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CONCLUSIONES
Se fortalecié en Buenas Practicas De Manufactura (BPM) y seguridad y salud en el
trabajo (SST) en la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro, de acuerdo a
las 8 actividades planteadas, se realizé una evaluacion de diagndéstico para cada uno
de los temas impartieron durante las actividades donde se observo el 12.8% de los
colaboradores respondieron de manera correcta y el 87.2% respondieron de manera
incorrecta lo que indica el desconocimiento de los temas a tratar, seguidamente se
realizd una capacitacion en cada una de las actividades para asi fortalecer y afianzar
los conocimientos previos de cada uno de los colaboradores, al finalizar las
capacitaciones se entregd una evaluacién de diagnéstico final donde se observo el
76.75% de los colaboradores respondieron de manera correcta lo que nos indica que
las capacitaciones brindadas fueron utiles para ellos lograndose los objetivos

planteados en el trabajo de proyeccion social.

En la actividad 1 denominada bases legales y su d&mbito de aplicacién se realizd un
examen de diagnostico para conocer de los colaboradores tenian conocimiento previo,
donde se observo que el 11% de los presentes respondieron de manera correcta. Se
continuo con la capacitacion con la finalidad de ampliar sus conocimientos. Al finalizar
la capacitacion se realiz6 una evaluaciéon de diagndéstico final donde el 59% de los
colaboradores respondieron de manera correcta dandonos a entender que la

capacitacién fue medianamente provechosa para los colaboradores.

En la actividad 2 se presenta el tema Principios Basicos de Higiene y saneamiento,
en el cual se consiguié cumplir con el objetivo planteado, ya que antes de comenzar
la capacitacion de tema se obtuvo un 16% de respuestas correctas en el examen de
diagndstico inicial realizado. Se impartié una capacitacién en el tema con la finalidad
de afianzar los conocimientos previos de colaboradores; al finalizar la capacitacion se
realizd una evaluacién de diagndstico final donde se observd que el 66% de los
colaboradores respondieron de manera correcta indicandonos que la capacitacion fue

exitosa lograndose el objetivo planteado.

En la actividad 3 denominada buenas practicas de manipulacion antes de iniciar con
la capacitacion respectiva se tomé un examen de diagnéstico inicial donde el 23%
respondieron correctamente las preguntas planteadas en la ficha de evaluacion y un

77% de colaboradores respondieron de manera incorrecta lo que indica que si
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necesitan reforzamiento en sus conocimientos. Por ende se realizG6 capacitacion
donde se dieron a conocer como se deberia manipular el café desde el momento en
que se realiza la cosecha hasta su transformacion ya sea café en polvo o chocolate
producto de cacao, por ello después de toda la capacitacién brindada se realizé un
examen de diagnostico de salida donde se puede observar el progresivo avance con
respecto a sus conocimientos porque el 78% respondieron correctamente las
preguntas planteadas de acuerdo a la capacitacibn que se les impartio, de esta
manera la capacitadora tanto como los participantes quedaron satisfechos por la

informacion brindada.

En la actividad 4 es uno de los objetivos mas importantes que trata sobre la inocuidad
alimentaria aqui es utilizada como una herramienta para garantizar el alimento apto
para consumo humano entonces el examen de diagndstico de entrada indica que solo
el 18% tiene algo de conocimiento con respecto al tema a diferencia de la otra parte
que son la mayoria, entonces se realiza una capacitacion y los resultados al terminar
se observaron mediante una evaluacion final dando como resultado que el 85%
respondieron de manera correcta lo cual indica que la capacitacion fue realizada de

manera exitosa contribuyendo con la informacién brindada.

En la actividad 5 es un tema de seguridad alimentaria se lleva de la mano con la
inocuidad alimentaria; por tanto, se realizé un examen de diagndstico inicial donde se
observo en total de 18% respondieron de manera satisfactoria, para lo cual se realizé
una capacitacion, al finalizar la capacitacion se realiz6 un examen de diagnaéstico final
donde se observé que un total de 74% guardo la informacién dictada durante la

capacitacion, lo que indicaria que se hizo un buen trabajo.

En la actividad 6 se loro aumentar el conocimiento de los colaboradores sobre
seguridad y salud ocupacional esto con el fin de prevenir enfermedades, riesgos y
lesiones en el trabajo, antes de impartir una capacitacion se realizé una evaluacion de
diagnéstico inicial, donde un total de 6% respondié correctamente las preguntas
planteadas y al finalizar la capacitacion se realizo examen de diagnadstico final, donde
se observo que el 81% de los colaboradores re3spondio de manera correcta lo que

indica un aumento progresivo en su conocimiento gracias a la capacitacion brindada.
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En la actividad 7 el objetivo fue identificar y evaluar los peligros y riesgos en sus
diferentes areas de trabajo, para lo cual se realizé una evaluacion de diagndéstico
inicial, en el cual se observa que solo un 5% de los colaboradores respondié de
manera correcta, se dio una capacitacion del tema para poder impartir los
conocimientos necesarios, y al finalizar la capacitacion se observa que un 82% de los
colaboradores respondieron de manera correcta, lo que hace suponer que la
capacitacion fue de provecho para los colaboradores. En la actividad 7 el objetivo fue
identificar y evaluar los peligros y riesgos en sus diferentes areas de trabajo, para lo
cual se realiz6 una evaluacion de diagndstico inicial, en el cual se observa que solo
un 5% de los colaboradores respondié de manera correcta, se dio una capacitacion
del tema para poder impartir los conocimientos necesarios, y al finalizar la
capacitacion se observa que un 82% de los colaboradores respondieron de manera
correcta, lo que hace suponer que la capacitacion fue de provecho para los

colaboradores.

En la actividad 8 se fortalecié conocimientos para poner en practica las mediadas de
protocolo de bioseguridad en el trabajo y para conocer los conocimientos en los
presentes se realizé una evaluacion de diagndstico inicial donde se observé que solo
el 6% de los colaboradores respondieron de manera correcta, se llevé a cabo la
capacitacion con la finalidad de afianzar los conocimientos previos, al finalizar la
capacitaciéon e realizo una evaluacion de diagnéstico final donde el 89% de los
colaboradores respondié de manera correcta lo que indicaria que la capacitacion fue

un rotundo éxito.
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RECOMENDACIONES
Tomar nuestro trabajo como referencia para poder mejorar el conocimiento que
muchas personas desconocer sobre la clase rural, tomar este trabajo para
realizar mejoras y utilizar otro tipo de materiales que puedan llegar a la sociedad
para comunicarse e hacer que se integren ala sociedad.
Se recomienda conocer bien las bases legales que se aplican en la industria,
para defender nuestros derechos como colaboradores.
Las recomendaciones que se presentaron por parte de los colaboradores para
este tema fue que se pueda profundizar en temas referidos en productos
derivados del café, agregar mas dinamicas al momento de las exposiciones.
Agricultores pidieron la profundizacién de temas sobre manipulacion adecuada
de subproductos de cacao y café dentro de un laboratorio durante su
transformacién, conservacion, almacenamiento y vida anaquel de dicho
producto a transformar.
Las diferentes actividades sugirieron aprender a elaborar a partir de cacao y
café.
Profundizar més sobre cdmo se debe realizar el almacenamiento de café en un
ambiente seguro, quieren tener mas apoyos econdmicos para comparar
equipos.
Sugerencia de agricultores es aprender a eliminar plagas sin uso de productos
que quimicos que dafien el café.
Tener claro la matriz del IPERC (La Identificacion de Peligros y la Evaluacion
de Riesgos y Controles), ya que es un medio que sirve para controlar los
peligros durante la ejecucion de las actividades, prevenir lesiones o
enfermedades ocupacionales, durante todo el proceso de la elaboracién de
café y sus derivados.
Tener en cuenta respecto a los temas ya que hay insuficiencia de conocimiento
basicos en la industria alimentaria. Garantizar que los alimentos sean inocuos

y practicar siempre la higiene en todos los alimentos.
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ANEXOS

Anexo 1

Constancia de conformidad de Asesor

CONSTANCIA DE CONFORMIDAD DEL ASESOR

Yo, Carlos Ricardo Hanco Cervantes; identificado con DNI N°40025852 Asesor del
equipo de proyeccién social “Alimentarios en accion”, es conforme, han cumplido al
100% con el proyecto denominado “Fortalecimiento en BPM, SST en la
COOP.AGRARIA CAFETALERA SAN JUAN DEL OROQO”, segun lo establecido en el
reglamento de Proyeccion Social y Extension Cultural; cumpliendo las fechas

programadas.

Firmo y dejo mi huella digital en conformidad a lo expuesto.

Carlos Ricardo Hanco Cervantes

Asesor de Alimentarios en accion
DNI N° 40025852

Juliaca, 30 de noviembre del 2022
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Anexo 2

Constancia de conformidad de Co-asesora

CONSTANCIA DE CONFORMIDAD DEL ASESOR

Yo, Tania Jakeline Choque Rivera; identificado con DNI N° 41995803 Asesor del
equipo de proyeccién social “Alimentarios en accion”, es conforme, han cumplido al
100% con el proyecto denominado “Fortalecimiento en BPM, SST en la
COOP.AGRARIA CAFETALERA SAN JUAN DEL OROQO”, segun lo establecido en el
reglamento de Proyeccion Social y Extension Cultural; cumpliendo las fechas

programadas-

Firmo y dejo mi huella digital en conformidad a lo expuesto.

Tania Jakeline Choque Rivera

Asesor de Alimentarios en accioén
DNI N° 41995803

Juliaca, 30 de noviembre del 2022
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Anexo 3

Constancia de conformidad de institucion

Constancia de conformidad de la COOP.AGRARIA “CAFETALERA SAN JUAN
DEL ORO Ltda.”

Yo, Mateo Quispe Capajafa; identificado con DNI N° 02059032; Gerente general de
la COOP. AGRARIA CAFETALERA SAN JUAN DEL ORO Ltda; RUC 2011494237; el
equipo de proyeccion social “Alimentarios en accion”, es conforme, han cumplido al
100% con el proyecto denominado “Fortalecimiento en BPM, SST en la
COOP.AGRARIA CAFETALERA SAN JUAN DEL OROQO”, segun lo establecido en el
reglamento de Proyeccion Social y Extension Cultural; cumpliendo las fechas
programadas-

Firmo y dejo mi huella digital en conformidad a lo expuesto.

Mateo Quispe Capajaia

Gerente General
DNI N° 02059032

Juliaca, 30 de noviembre del 2022
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Anexo 4

Comprobante de pago del Baner
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Anexo 5

Comprobaste de pago de gorro y guantes
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Anexo 6

Comprobaste de pago de tripticos de 8 temas e impresiones de informe, CD

& ’\ De: Juana Mery Suaquita Quispe
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Anexo 7

Impresion, folder, escaneado y quemado
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Anexo 8

Impresion a color, folder, DVD y quemado DVD

MULTISERVICIOS

GROUP “NORWILL"
De: Cahuapaza Saavedra Willian RUC. 1 0443280249
PLOTEQ DE PLANOS, AO-A 1-A2-AT A4, COPIASN,
ANILLADOS, TIPEO EN GENERAL BOLETA DE VENTA
Tel.: 054 231583 ELECTRONICA
Cel.:959391886
MZA H LOTE. 03 CIUDAD HUMANIDAD NRO' g BOOI-
TOTORANI / PUNO-PUNO-PUNO 001396
INFORMACION GENERAL
Sefor(es): Alimentarios en Accion ‘ Moneda: Soles

DNL: -
DIRECCION: Av. Zelandia (Universidad Nacional de Juliaca)
Fechy de Emision: oz-11-2022

Condicién de Pago: Flectivo

Fecha de Vencimiento: o2-11-2022

c6niGo CANT. UNIDAD DESCRIPCION DESC. PRECIO IMPORTE
— Impresion Ag 0.00 - 21.60
’ color
0524 2 Und. Folder 0.00 1.00 2.00
0621 X Und DvDh 0.00 2.50 20,00
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DVD

TOTAL: S/.s51.60
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Anexo 9

DVD y quemado DVD
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—6 J_'lg\\{x Cledi Puma Condori

Anexo 10

Declaracion de viaje de proyeccion social Putina Punco (Sandia)

DECLARACION JURADA DE GASTOS SIN COMPROBANTE N° 3

Yo MIRIAM SOLEDAD MENDOZA POMA, con DNI: 75389372 desempefiando el
cargo de responsable de seguimiento de tramite, del grupo de ALIMENTARIOS EN
ACCION del proyecto denominado “Fortalecimiento en BPM y SST en la
Cooperativa Agraria San Juan del Oro Ltda.”, declaro BAJO JURAMENTO haber
utilizado la cantidad de S/. 315.00 para ejecutar gastos de movilidad local, desde
Juliaca hasta el lugar de San Pedro De Putina Punco, asi como también se realiz6 un
gasto de retorno con el monto de S/. 350.00 desde San Pedro De Putina Punco a

Juliaca, de acuerdo al detalle siguiente:

MOVILIDAD
RUTA
DEL AL
FECHA HORA MONTO
11/11/2022(13:00 pm JULIACA SAN PEDRO DE PUTINAS/. 315.00
PUNCO
13/11/2022(10:00 am [SAN PEDRO DE (JULIACA S/. 350.00
PUTINA PUNCO
TOTAL S/. 665.00

Al no haber obtenido comprobante de pago que sustente este egreso, se expide la
presente declaracién Jurada por el importe total de S/. 665.00, en cumplimiento a las

directivas vigentes.

Juliaca 13 de noviembre del 2022

e ~ DNI 73534763

Co - asesora
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Anexo 11

Declaracion de gasto de transporte

DECLARACION JURADA DE GASTOS SIN COMPROBANTE N° 1

Yo MARYLUZ CHAINA SUCASACA, con DNI: 75166122 desempefiando el cargo
de seguimiento de tramite, del grupo de ALIMENTARIOS EN ACCION del proyecto
denominado “Fortalecimiento en BPM y SST en la Cooperativa Agraria San Juan
del Oro Ltda.”, declaro BAJO JURAMENTO haber utilizado la cantidad de S/. 37.00
para ejecutar gastos de movilidad, seguimiento y presentacion de documentos, en el

cual se menciona las fechas, de acuerdo al detalle siguiente:

MOVILIDAD DE TRANSPORTE

FECHA HORA RUTA MONTO
DEL AL SI.
17/08/20222:30 pm |Mercado Tupac Amaru  |UNAJ (Sede Capilla) 8.00
24/08/2022|2:00 pm |Mercado Pedro Vilcapaza|UNAJ (Sede Ayabacas)| 15.00
08/09/2022|11:00 pm |Centro Comercial N° 2 UNAJ (Sede Capilla) .7.00
03/11/2022/9:00 pm |Centro Comercial N°2 UNAJ (Sede Capilla) 7.00
TOTAL .37.00

Al no haber obtenido comprobante de pago que sustente este egreso, se expide la
presente declaracion Jurada por el importe total de S/.37.00, en cumplimiento a las

directivas vigentes.

Juliaca 3 de noviembre del 2022

e Cledi Puma Condori é
f“‘;____,-—— X \N\E\‘j— DNI 73534763 p /

Co - asesora
Asesor
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Anexo 12

Declaracion gasto de plan de trabajo

DECLARACION JURADA DE GASTOS SIN COMPROBANTE N° 2

Yo SANDRA LISBET COAQUIRA CALLATA, con DNI N° 74416730 desempefiando
el cargo de presidenta del grupo de ALIMENTARIOS EN ACCION del proyecto
denominado “Fortalecimiento en BPM y SST en la Cooperativa Agraria San Juan
del Oro Ltda.”, declaro BAJO JURAMENTO haber utilizado una cantidad de S/. 33.70
para ejecutar gastos de impresiones, quemados y copias, de acuerdo al detalle

siguiente:

GASTOS SOBRE PRESENTACION DEL PLAN DE TRABAJO

FECHA HORA DESCRIPCION MONTO
S/.
12/08/2022 | 2:30 p.m. | Impresiones del plan de trabajo + folder 5.80
12/08/2022 | 2:30 p.m. | Copia de hojas de matricula 0.80

12/08/2022 | 2:30 p.m. | Impresiones de cartas de compromiso y | 3.20
declaraciones
19/08/2022 | 2:30 p.m. | CD + quemado del plan de trabajo, | 5.00
declaraciones, fichas en general
19/08/2022 | 3:25 p.m. | Impresion de la rectificacion del plan de | 5.50
trabajo + folder
19/08/2022 | 3:25 p.m. | CD + quemado del plan de trabajo, | 5.00
declaraciones, fichas en general
20/08/2022 | 10.30 a.m. | Capias de informe final 8.40

TOTAL 33.70

Al no haber obtenido comprobante de pago que sustente este egreso, se expide la
presente Declaracion Jurada por el importe total de S/. 33.70, en cumplimiento del

reglamento establecido.

Juliaca, 20 de agosto del 2022

; Cledi Puma Condori
= : S DNI 73534763
e ,L-!p\_ & A/
= Co - asesora
Asesor
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Anexo 13

Evaluacion de diagndstico inicial Actividad 1

EVALUACION TEMA N°1 “BASES LEGALES Y SU AMBITO DE

APLICACION"

Cooperativa Agraria Caletalera *San Juan del Oro™ Lida.

Nﬂ

Preguntas:

Las bases legales son todos aquellos documentos oficiales o juridicas gue
se utihzan para lu sustentacion en forma legal el desarrollo de un proyecto
como. poi cjemplo: las normas, leyes, reglamentos, decretos,
resoluciones, cle. :

o ]

l.a salud es condicion indispensable del desarrollo humano y medio
fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo, con
respecto a ¢llo nos referimos a la Ley N® 26842 mas conocido como Ley
General de Salud.

w

El empleador garantiza, en el centro de trabajo, el establecimiento de los
medies v condiciones que protejan la vida, la salud y el bienestar de los
rabajadores, y de aquellos que, no teniendo vinculo laboral, prestan
SCTVicios o se encuentran dentro del ambito del centro de labores,
bisicamente se refiere a la ley N° 29783 “Ley de Seguridad y Salud en el
Trabajo™

—X

El Decrcto Supremo DS N°007-98 SA “Reglamento Sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, implica a todo con respecto a
las normas generales de higiene, asi como las condiciones Y requisitos
sanitarios a gue deberan sujetarse la produccion, el transporte, la
fabricacion, ¢l almacenamiento, el fraccionam iento, la elaboracion v el
expendio de los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad
e garantizar swinocuidad

2l sistema HACCP tiene fundamentos cientificos y es de cardcter
sistematico. permite identificar peligros especificos y medidas para su
control, es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas
de control que se centran en la prevencion en lugar de basarse
principalmente en el ensayo del producto final, es susceptible de cambios
que pucden derivar de los avances en el disefio del equipo, los
procedimicntos de elaboracion o el sector tecnoldgico. Pero el Objetivo
principal del sistema HACCP es garantizar la inocuidad de los alimentos,
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Evaluacion de diagnéstico final Actividad 1

EVALUACION TEMA N°1 “BASES LEGALES Y SU AMBITO DE

APLICACION"

Cooperativa Agraria Cafetalera “San Juan del Oro™ Lida.

Nﬂ

E’rf_g_u ntas

Las bases legales son todos aquellos documentos oficiales o juridicas que
se utilizan para la sustentacion en forma legal el desarrollo de un proyecto
como, por ejemplo; las normas, leyes, reglamentos, decrelus,
resoluctones, etc.

La salud es condicion indispensable del desarrollo humano y medio
fundamental para alcanzar el bienestar individual y colectivo, con
respecto a ello nos referimos a la Ley N® 26842 mads conocido como Ley
General de Salud.

El empleador garantiza, en el centro de trabajo, el establecimiento de los
medios y condiciones que protejan la vida, la salud y el bienestar de los
trabajadores, v de aguellos que, no teniendo vinculo laboral, prestan
servicios o se encuentran dentro del dmbito del centro de labores

basicamente se refiere a la ley N°® 29783 “Ley de Seguridad y Salud en e¥

Trabajo™

[l Decreto Supremo DS N°007-98 SA “Reglamento Sobre Vigilancia y
Control Sanitario de Alimentos y Bebidas, implica a todo con respecte a
las normas generales de higiene. asi como las condiciones y requisilos
sanitarios a que deberan sujetarse la produccion, el transporte, la
fabricacion, el almacenamiento, el fraccionamiento, la claboracion y el
expendio de los alimentos y bebidas de consumo humano con la finalidad,
de garantizar su inocuidad :

El sistema HACCP tiene fundamentos cientificos y es de cardcter
sistematico, permite identificar peligros especificos y medidas para su
control, es un instrumento para evaluar los peligros y establecer sistemas
de control que se-centran en la prevencion en lugar de basarse

principalmente en el ensayo del producto final, es susceptible de cambios ¢

que pueden derivar .de los avances en el disefio del equipo, los
procedimientos de elaboracion o el sector teenolégico. Pero el Objetivo
principal del sistema HACCP es garantizar la inocuidad de los alimentos.
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Evaluacion de diagndstico inicial Actividad 2

EVALUACION DE DIA.G.'\'(;STICO EN PRINCIPIOS DE BIGIENE Y
SANEAMIENTO

MARQUE CON UNA “X" LA RESPUES QUE CONSIDERE CORRECTA

1.- Que endiente usted por principios de higiene ¥
sancamiento.

Son los servicios gencrales para asegurar la scgu.tidac!
limentaria ¢ inocuidad de los productos y comprenden:
Bueas Practicas de Manipulacion (BPM) y Progtama de
Higiene y Saneamiento (PHS).
[0 son los servicios generales para no ascgurar la seguridad
slimentaria ¢ inocuidad de los productos ¥ comprenden
O Comprenden: Malas Précticas de Manipulacion (MPM)
y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

2.- ;Qué son las Buenas Pricticas de Manipulacion (BPM)?

on el conjunto de medidas de higiene a.‘pli?ada?' en la

{ cadena o proceso de elaboracién y _d:.stnbuc!on_ de

alimentos, destinada a asegurar su calidad sanitaria €
nocuidad.

O son el conjunto de medidas de higiene no gp]i_-:ada?s_ enla
cadena o proceso de elaboracion y distribucion de
alimentos.

0 Mo son el conjunto de medidas de higiene fxpli_cadz_ts enla
cadena o proceso de elaboracion y distribucién de
alimentos,

Anexo 16

3.- Que entiende por Programa de Higiene ¥ Saneamiento [PHS)

O Et procedimiento de limpieza ydesmfe_cciém aplicatlio‘s a
la infraestructura, ambientes, eq\.upos_, u'tens:lhns.
superficies, con el propésite de eliminar _twd}ms
peligroses que pueden tener una carga microbiana
elevada.

O et procedimiento aplicado a la ) infraestructura,
ambientes, equipos, utensilios, superficies.

o tiene el propésito de climinar residuos peligrosos que
pueden tener una carga microbiana elevada.
4.- ;Cuales son requisitos de sanitarlos de 1os manipuladores
de alimentos?

_@a!ud personal, Higiene, Vestimenta adecuada,
Capacitacién sanitaria.
[ samlud interpersonal, Vestimenta, Capacitacion sanitaria.
[ salud personal, Higiene no personal, Vestimenta no
adecuada, Capacitacion.
[ salud ocupacional, Higiene, Vestimenta, Capacitacion
no sanitaria.

Evaluacion de diagnéstico final Actividad 2

EVALUACION DE DIAGNOSTICO EN PRINCIPIOS DE HIGIENE Y
SANEAMIENTO

MARQUE CON UNA “X" LA RESPUES QUE CONSIDERE CORRECTA

1.- Que endiente usted por principios de higiene y
saneamiento.

[0 son los servicios generales para asegurar la seguridad
alimentaria e inocuidad de los productos y comprenden:
Bueunas Pricticas de Manipulacion (BPM) y Programa de
Higiene y Saneamianto (PHS).

O son tos servicios penerales para no asegurar la seguridad
alimentaria e inocuidad de los productos y comprenden

d\Comprenden: Malas Pricticas de Manipulacién (MPM)
y Programa de Higiene y Saneamiento (PHS)

2.- ;Qué son las Buenas Pricticas de Manipulacién {BPM)?

O son el conjunto de medidas de higiene aplicadas en la
cadena o proceso de elaboracion y distribucion de
alimentos, destinada a asegurar su calidad sanitaria e
mocuidad.

O Sonel conjunto de medidas de higiene no aplicadas clu la

cadena o proceso de elaboracién y distribucion de
alimentos.

A Nosonel conjunto de medidas de higiene aplicadas en la

cadena o proceso de elaboracién y distribucién de
alimentos,

3.- Que entiende por Programa de Higlene y Saneamiento (PHS)

U= pl;OCEdi.llliCl.lW de limpieza y desinfeccion aplicados a
la infraestructura, ambientes, equipos, utensilios,
superficies, con el propésito de eliminar residuos

peligrosos que pueden tener wna carga microbiana
elevada,

U= procedimiento aplicado a la infraestructura,
ambientes, equipos, utensilios, superficies.

Na tiene el propésito de eliminar residuos peligrosos que
pueden tener una carga microbiana elevada.

4.- ;Cuales son requisitos de sanitarios de los manipuladores
de alimentos?
O samd personal, Higiene, Vestimenta adecuada,
Capacitacion sanitaria,
O saud interpersonal, Vestimenta, Capacitacion sanitaria.

O sand personal, Higiene no personal, Vestimenta no
adecuada, Capacitacion.

B“ Salud ocupacional, Higiene, Vestimenta, Capacitacién
no sanitaria.
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Evaluacion de diagndstico inicial Actividad 3

4 .las vainas de cacao por quienes pueden ser afectados?
a) Microorganismos benéficos
P4 Microorganismos maleficos
¢) Microorganismos maléficos y benéficos
d) No pueden ser afectados
@) Microrganismos

2, Cuales son las razones de que cacao se pueda
contaminar ¢on microorganismos durante su fermentacion?
a) Porel uso adecuado de implementos
)(Por ol uso inadecuado de (gorra, barbijo, ropa limpia,

manos limpias, guantes, reportar cortadas durante el
procoso, calzado limpio).

¢c) por el uso inadecuado de gormra, barbijo, ropa limpia

d) por el uso inadecuado de manos limpias, guantes

@) por el uso inadecuado de cortadas durante el proceso,

calzado limpio

Anexo 18

Evaluacion de diagndstico final Actividad 3

A ilas vainas de cacao por quienes pueden ser afectados?
a) Microorganismos benéficos
b) Microorganismos maléficos
¢) Microorganismos maléficos y benéficos
')Q No pueden ser afectados
€) Microrganismos

2 (Cuales son las razones de que cacao se pusda
- contaminar con microorganismos durante su fermentacion?
a) Por el uso adecuado de implementos
b) Porel uso inadecuado de (goma, barbijr;, ropa limpia,
manos limpias, guantas, reportar cortadas durante el
proceso, calzado limpio).
c) por el uso inadecuado de gorra, barbijo, ropa limpia
d) por el uso inadecuado de manos limpias, guantes
54 por el uso inadecuado de cortadas durante el procesa,
calzado limpio

3 ¢que no se debe usardurante la fermentacion, lavado,

secado y me envasado de cacao?

a) Nolavarse las manos

b) Tener puesto los anillos

¢) Al sentirse incomado agarrarse el cuerpo

@sg'\No usar (aretes, estomudar, fumar, comer, boligrafos,
perfume, anillos, relojes, uiias pintadas, ufias largas, ¥
esmaltes)

ei Usar los utensilios sucios para no gastar agua

4 LQué consecuencias tiene Ia mala manipulacién de cacao

durante su transformacién a chocolate?
a) No tiene cor;socuencias
b) Dolorde corazén en consumidores
¢) Provoca caries dental en consumidores
d) No presentar dolores abdom inales, diamrea, fiebre,
nauseas o0 vomilos, malestar general |
fﬁ_presemar dolores abdominales, diamea, fiebre, nauseas

o0 vomitos, malestar general

3 ¢4que no se debe usar durants la fermentacion, lavado,

secado y me envasado de cacao?

a) Mo lavarse las manos

b) Tener puesto los anillos

c) Al sentirse incomodo agarrarse &l cuerpo

34 No usar (aretes, estomudar, fumar, comer, bolfgrafos,
perfume, anillos, relojes, ufias pintadas, ufias largas, y
esmaltes)

e) Usar los utensilios sucios para no gaslar agua

4 ,Qué consecuencias tiene la mala manipulacion de cacao

durante su transformacién a chocolate?

a) No tiene consecuencias

b) Dolor de corazon en consumidores

¢) Provoca carnes dental en consumidores

d) No presentar dolores abdominales, diamrea, fiebre,
nauseas o vamitos, malestar general

“9( presentar dolores abdominales, diarrea, fiebre, nauseas
o vdmitos, malestar general
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Evaluacion de diagnéstico inicial Actividad 4

EVALUACION TEMA N°4 “INOCUIDAD ALIMENTARIA®

Cooperativa Agraria Cafetalera “San Juan del Oro™ Luda.

1. ;Cuales son las cinco claves de la inocuidad alimentaria?

M Mantenga la limpieza; separa alimentos crudos y cocinados: cocine
completamente; mantenga los aiimentos a temperaturas seguras- la calidad
de los alimentos.

b) Separa alimentos crudos y cocinados; cocine completamente; mantenga la
limpieza; use agua y materias primas seguras; mantenga los alimentos a
temperaturas seguras.

¢) Mantenga la limpieza; separa alimentos crudos y cocinados; cocine
completamente; requerimiento nutricional; use agua y materias primas
seguras.

2. (;Cuiles son los principios de la calidad?

a) Enfocarte en el cliente, Liderazgo en varios niveles de la organizacion,
Personas comprometidas en la organizacion.
») Centrarte en mejorar continuamente, Tomar decisiones basados en datos
y resultados. Gestionar las relaciones humanas.
¢) Enfocarte en el cliente, Personas comprometidas en la organizacion.
Liderazgo ¢n varios niveles de la organizacion y Tratar todas las
actividades como procesos.
@( Cya
3. Marque verdadero o falso el siguicnte enunciado * Control de calidad es una
inspeccion al que sometemos -un producto o servicio para determinar si
cumple unos estindares previamente fijados por la organizacién”

D{’ Verdadero : <

b) Falso
c) Ayb

4. Marque verdadero o falso ¢l siguiente enunciado ” Control de calidad es
asegurar que cada vez que sc realiza un proceso u operacién unitarias, 1a
misma informacion, métodos, habilidades ¥ controles se usen y apliquen de
manera consistente ¢n la empresa productora de alimentos™

a) Verdadero
Falso
c) Ayb
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Evaluacion de diagndstico final Actividad 4

EVALUACION TEMA N°4 “INOCUIDAD ALIMENTARIA”

Cooperativa Agraria Cafetalera “San Juan del Oro™ Lida.

I. ¢Cudles son las cinco claves de la inocuidad alimentaria?

a) Mantenga la limpicza; separa alimentos crudos y cecinados; cocine
completamente; mantenga los alimentos a temperaturas seguras; la calidad
de los alimentos.

b) Separa alimentos crudos v cocinados; cocine completamente; mantenga la
limpieza: use agua y materias primas seguras, mantenga los alimentos a
temperaturas seguras,

Mantenga la limpieza; separa alimentos crudos y cocinados; cocine
completamente: requerimiento nutricional; use agua y materias primas
seguras,

2. (Cuales son los principios de la calidad?

a) Enfocarte en el cliente, Liderazgo en varios niveles de la organizacion,
Personas comprometidas en la organizacion.
b) Centrarte en mejorar continuamente, Tomar decisiones basados en datos
y resultados, Gestionar las relaciones humanas.
¢) Enfocarte en el cliente, Personas comprometidas en la organizacion,
Liderazgo en varios niveles de la organizacion y Tratar todas fas
actividades como procesos. '
Cya
3. Marque verdadero o falso el siguiente enunciado ™ Control de calidad es una
inspeccion al que sometemos un producto o servicio para determinar si
cumple unos estindares previamente fijados por la organizacion”

a) Verdadero
2 Falso : '
c) Ayb

4. Marque verdadero o falso el siguiente enunciado ” Control de calidad es
asegurar que cada vez que se realiza un proceso u operacion unitarias, la
misma informacion, métodos, habilidades y controles se usen y apliquen de
manera consistente en la empresa productora de alimentos”™

a) Verdadero

ﬁq Falso
¢) Ayb
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Evaluacion de diagnéstico inicial Actividad 5

EVALUACION TEMA N°5 “SEGURIDAD ALIMENTARIA™

Cooperativa Agraria Cafetalera “San Juan del Oro” Ltda.

1. iComo se da la seguridad alimentaria?

a) Inseguridad alimentaria leve se produce cuando existe incertidumbre.

b) Se da cuando todas las personas tienen acceso fisico, social y econdmico
permanente a alimentos seguros, nutritivos.

¢) Cuando la calidad de los alimentos y su variedad se ve comprometida o se reduce
drasticamente.

3 Sellega a este punto cuando no se consumen alimentos durante un dia o mas.

2. ;Cuiles son los factores que influyen en Ia seguridad alimentaria?

Produccion agropecuaria.
b) Empleo e ingresos monctarios.
¢) Precios de los alimentos.
d) Condiciones biofisicas de la produccion
e) Toda las anteriores.

3. (En Qué Consiste La Seguridad Alimentaria De Los Alimentos?

a) Consiste en propiciar las condiciones que permitan conservarlos cn buen estado:
para que su consumo no represente un riesgo para la salud, aspecto fundamental
para que un alimento se considere de calidad.

Pi-_Consiste del tipo de desastre, su duracion y extension, asi como el estado
nutricional de la poblacion previo al desastre.

¢) Consiste del tipo de desastre, su duracion y extension, asi como el estado
nutricional de la poblacion previo al desastre.

4. Marque verdadero (v) o falso (1) segin corresponda:

Disponibilidad: No hace referencia a la produccion, V)
Estabilidad: La inseguridad alimentaria puede ser transitoria. (¥)
Acceso: La falta de acceso a los alimentos puede deberse a cuestiones fisicas (%]

Consumo: La ingesta de alimentos debe responder a las necesidades nutricionales.

(V)
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Evaluacion de diagnéstico final Actividad 5

EVALUACION TEMA N°§ “SEGURIDAD ALIMENTARIA”

Cooperativa Agraria Cafetalera “San J uan del Oro™ Litda.

L. {Como se da la seguridad alimentaria?

a) Inscguridad alimentaria leve se produce cuando existe incertidumbre.
))’ Se da cuando todas las personas tienen acceso fisico, social Yy economico
permanente a alimentos seguros, nutritivos.
¢) Cuando Ia calidad de los alimentos y su variedad se ve comprometida o se reduce
drasticamente.
d) Se llega a este punto cuando no se consumen alimentos durante un dia o mas.

»

2, ;Cuiles son los factores que influyen en la seguridad alimentaria®

a) Produccion agropecuaria,

b) Empleo ¢ ingresos monetarios.

¢) Precios de los alimentos.

d) Condiciones biolisicas de la produccion
pé. Toda las anteriores.

3. ¢En Qué Consiste La Seguridad Alimentaria De Los Alimentos?

a) Consiste en propiciar las condiciones que permitan conservarlos en buen estado:
PArd que su consumo no represente un riesgo para la salud, aspecto fundamental
para que un alimento se considere de calidad. :

Consiste del tipo de desastre, su duracion Y extension, asi como el estado
nutricional de la poblacion previo al desastre.

¢) Consiste del tipo de desastre. su duracion y extension, asi como el estado
nutricional de la poblacion previo al desastre.

4. Marque verdadero (v) o falso (N segiin corresponda;

Disponibilidad: No hace referencia a Ja produccion. : ' &)
Estabilidad: La inseguridad alimentaria puede ser transitoria, W)
Acceso: La lalta de acceso a los alimentos puede deberse a cuestiones fisicas )

Consumo: La ingesta de alimentos debe responder a las necesidades nutricionales.

(®
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Evaluacion de diagnéstico inicial Actividad 6

EVALUACION TEMA N° “SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO"
Cooperativa Agraria Cafetalera “San Juan del Oro™ Ltda. -

1. Es la norma con rango legal que regula todo lo referente a la prevencion
en la seguridad y salud en el trabajo en todos los sectores economicos a
nivel nacional, tanto en entidades pablicas como privadas.

Este concepto corresponde a:

a) Constitucion politica del Peru.
b) Piramide de Kelsen
Ley N°297783, Ley de Seguridad en el trabajo
) DS 005-2012-TR '

2,

a) El objetivo de la ley N°29783 es promover una ......oocvvinn de
................ en el pais.

b) Laley N°29783 es aplicablea........... los sectores econdmico y de
servicios, comprender a todos 108 .....o.eeeeni. B (L1 TR bajo
régimen laboral de la ACTIVIDAD................. en todo el Per.
trabajadores de las fuerzas armadas y de la policia nacional del Peri y
trabajadores por cuenta propia.

3.

a) Cooperacion e informacion y capacitacion
Gestion integral, atencion integral de salud
¢) Prevencion y responsabilidad
d) Consulta y participacion, primacia de la realidad y proteceion
e) Justicia y libertad.
4. De acuerdo al D, S. 011- 2019-TR-CONSTRUCCION, marque la
alternative correcta.

a) Establece la eleccion de nuevos representantes de los trabajadores
cuando ¢l comite ha perdido el 50% de sus representates titulares y/o
suplentes. : -

b) Lainvestigacion de accidente incapacitante o mortal debe ser realizado
por una commission investigadora integrada por: un profesional
designado por el empleador, quien lidera la commission. El jefe
inmediato del trabajodor accidentado. Un representante del comite/

- subcomite de SST o supervisor SST(segun aplique). La prevencioncita
de riesgos a cargo de la obra.

c)) Se require contar con un”procedimiento de autorizacion de visitas™
(art.11), estableciendose una indumentaria y EPP’s minimos para las
visitas

d) Todas son correctas.
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Evaluacion de diagnéstico final Actividad 6

EVALUACION TEMA N° “SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO"
Cooperativa Agraria Cafetalera “San Juan del Oro™ Lida.

L. Es la norma con rango legal que regula todo lo referente a la prevencion
en la seguridad y salud en el trabajo en todos los sectores econdmicos a
nivel nacional, tanto en entidades piblicas como privadas.

Esle concepto corresponde a:

a) Constitucion politica del Peru.
b) Piramide de Kelsen
¢) Ley N°297783, Ley de Seguridad en el trabajo

M DS 005-2012-TR ;
2,
a) El objetivo de la ley N°29783 es promover una nevsa e
P NN en el pais.

b) Laley N°29783 es aplicable ma‘mlos seclores cconomico y de
servicios, comprender a todos los ............ v JOSLiaivaas Dalo
régimen laboral de la ACTIVIDAD........... voreneit todo el Peru.
trabajadores de las fuerzas armadas y de la policia nacional del Pert y
trabajadores por cuenta propia.

3.

a) Cooperacion ¢ informacion y capacitacion
b) Gestion integral. atencion integral de salud
¢) Prevencion y responsabilidad
d) Consulta y participacion, primacia de la realidad y proteceion
2 Justicia y libertad.
4. De acuerdo al D. S. 011- 2019-TR-CONSTRUCCION, marque L
alternative correcta.

a)

b)

¢)

Establece la eleccion de nuevos representantes de los trabajadores -

cuando el comite ha perdido el 50% de sus representates titulares v/o
suplentes,

La investigacion de accidente incapacitante o mortal debe ser realizado
por una commission investigadora integrada por: un profesional
designado por el empleador, quien lidera la commission. El Jele
inmediato del trabajodor accidentado. Un representante del comite/
subcomite de SST o supervisor SST(segun aplique). La prevencioncita
de riesgos a cargo de la obra.

Se require contar con un“procedimiento de autorizacion de visitas™
(art.11), estableciendose una indumentaria y EPP’s minimos para las
visitas

D( Todas son correctas.
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Evaluacion de diagndstico inicial Actividad 7

EVALUACION DE DIAGNOSTICO DEL IPERC b)
' (Identificacién De Peligro Y Evaluacién De Riesgos Y
Control)
1. E | propésite de realizar ¢l IPERC es:
a) Encontrar las causas bdsicas de un incidente ~el
b) Reconocer peligros de un lugar de trabajo, evaluar el riesgo /
asociado ¢ implementar medidas de control. 4.
?‘3 Reduce los riesgos a niveles establecidos.
d) prevenir la ocurrencia de accidentes en el trahajo, >
2. ;La identificacién de riesgos se hace solamente en
la fase de planificacién?
a) No, la identificacion de riesgos debe ser continua durante 3
todo el proyecto.
b) De entrada, no es importante contar con un instrumento que o
sirva para el registro.
\o@ Ne es importante contar con un marco de referencia de "

™

a)

An

los riesgos presentes
Que entiende usted de peligros y riesgos.

El peligro puede causar lesién o enfermedad, dafio a la
propiedad y/o paralizacion de un proceso, en cambin,
elricsgoes la combinacion de la probabilidad y Ia
consecuencia de no controlar el peligro.

€exo 26

Es la correlacion de la peligrosidad de un agente o condicién
fisica y la exposicién de los trabajadores con la posibilidad
de causar efectos adversos para su salud o vida, o dafiar al
centro de trabajo.

&s una situaeion que produce un nivel de amenazs a la vida,
la salud, la propiedad o el medio ambiente,

Marque verdadera (v) o falso (f) segiin
corresponda:

Para identificar los peligros hay que saber tres cosas:
cual es la fuente de dafio, quien puede ser dafiado y
como puede ocurrir el dafio, (/)
El riesgo es la combinacién de la probabilidad dc la-
ocurrencia y de la severidad de las consecuencias. ()
Los gases y liquidos inflamables con peligros
cléctrico. . ™
IPERC segiin LA NORMATIVA VIGENTE, no ¢s una
herramienta de gestién mediante la cual se localiza y
reconoce que existe un peligro y se define sus

caracteristicas. (ﬁ

Evaluacion de diagndstico final Actividad 7

EVALUACION DE DIAGNOSTICO DEL IPERC

a)
b)

2.

a)

b)

t

a)

(Identificacién De Peligro Y Evaluacién De Riesgos Y
Control)
E | propésito de realizar ¢l [PERC es:

Encontrar las causas basicas de un incidente

Reconocer peligros de un lugar de trabajo, evaluar el riesgo

asociado e implementar medidas de control.
Reduce los riesgos a niveles establecidos.

prevenir la ocurrencia de accidentes en el trabajo,

iLa identificacién de riesgos se hace solamente en

la fase de planificacién?

No. la identificacion de riesgos debe ser comtinua durante

todo el proyeeto.

De entrada, no es importante contar con un instrumento que

sirva para el registro.

los riesgos presentes
Que entiende usted de peligros y riesgos.
El peligro puede causar lesién o enfermedad, dafio a

No es importante contar con un marco de referencia de

la

propiedad y/o paralizacion de un proceso, en cambio,

elriesgoes la combinacion de la probabilidad y
consecuencia de no controlar el peligro.

la

b) Es la correlacion de la peligrosidad de un agente o condicion
fisica y la exposicién de los trabajadores con la posibilidad
de causar efectos adversos para su salud o vida, o dadar al
centro de trabajo.

~sl} es una situacion que produce un nivel de amenaza a L vida,
/ la salud, la propiedad o el medio ambiente.

4. Marque verdadero (v) o falso (f) segiin
corresponda:

¥ Para identificar los peligros hay que saber tres cosas:
cual es la fuente de dafio, quien puede ser dafiado y
como puede ocurrir el dafio. (:)

» Elriesgo es la combinacién de la probabilidad de la-
ocurrencia y de la severidad de las consecuencias, ()

» Los gases y liquidos inflamables con peligros
eléetrico. < N

» IPERCsegin LA NORMATIVA VIGENTE, no s una
herramienta de gestion mediante la cual se localiza y
reconoce que existe un peligro y se define sus

caracteristicas. (ﬁ
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Anexo 27

Evaluacion de diagndstico inicial Actividad 8

COOPERATIVA A

EVALUACION “PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD” EN LA

GRARIA CAFETALERA “SAN JUAN DEL ORO” LTDA.

Ne

Preguntas:

v

F

Es recomendable

que los manipuladores de alimentos utilicen mascarillas

desechables que cubra estrictamente y complctamente la nariz y boca.

V

_ para el personal administrativo, atencion a
publico, lavarse las manos frecuentemente con agua y Jabon, usar

estomudar o toser.

mascarilla segiin el protocolo Yy cubrir boca y nariz al momento de A

Laf medldas de pn:\mflcién de bioseguridad son Jlimpiar y desinfectar,
sefalizaciones, capacitar al personal, evitar ingreso de animales
contenedores de colores para materiales biologicos, quimicos y fisicos. ‘

El personal durante la manipulacion debe contar con los implementos de

bioseguridad, guantes, mandiles, sobreros, botas, chalinas. X

Anexo 28

Evaluacion de diagndstico final Actividad 8

EVALUACION “PROTOCOLOS DE BIOSEGURIDAD” EN LA

COOPERATIVA AGRARIA CAFETALERA “SAN JUAN DEL ORO” LTDA.

N° Preguntas: VIF

I | Es recomendable que los manipuladores de alimentos utilicen mascarillas
desechables que cubra estrictamente y completamente la nanz y boca. \/

2 | La medidas de prevencion para el personal adminin-ativo,eflencién a
publico, lavarse las manos frecuentemente con agua 'y jabon,usar ?<
mascarilla segin el protocolo y cubrir boca y mariz al momento de
estornudar o toser. ,

3 | Las medidas de prevencion de bioscguridad son Jimpiar y d&m!feclar,
sefializaciones, capacitar al personal, evitar ingreso de aml'nales, %
contenedores de colores para materiales biologicos, quimicos y fisicos. |’

4 | El personal durante la manipulacion debe contar con los implementos de X
biosegm‘idad,guanles,mandilcs,sobrcros,botas,chalmas.
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Anexo 29

Encuesta de satisfaccion (Actividad 1, 2, 3y 4)

Encuostas de satisfaccién

Que te parecid las capacidados impartidas

C1.-Base legal y su dmbito de aplicacién,

¥ Bueno
B. Regular
C. Malo

C2.-Principios de higiene y saneamiento.

2 Bueno
B. Regular
C. Malo

C3.-Buenas praclicas de manipulacion de alimentos.

UK Bueno

B. Regular
C. Malo

C4.-Inocuidad Alimentaria.

X Bueno
B. Regular
C. Malo

C5.-Seguridad Alimentaria.

A. Bueno
B. Regular
C. Malo

CG.-Seguridad y salud en el lrabajo (SST).

A. Bueno
B. Regular
C. Malo

C7.-lmportancia de una matriz IPERC y casos praclicos.

A. Bueno
B. Regular
C. Malo

C8.-Protoicolos de Bioseguridad.

A. Bueno
B. Regular
C. Malo
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Anexo 30

Encuesta de satisfaccion (Actividad 5, 6, 7 y 8)

Encuestas de satisfaccion
Que te pareci6 las capacidades impartidas
C1.-Base legal y su ambilo de aplicacion,

)2 Bueno
B. Regular
C. Malo

C2.-Principios de higiene y saneamiento,

A. Bueno
B. Regular
C. Malo

C3.-Buenas praclicas de manipulacion de alimentos.

A. Bueno
B. Regular
C. Malo

C4 -Inocuidad Alimentaria.

A. Bueno
B. Regular
C. Malo

C5.-Seguridad Alimentaria.

A. Bueno
{;ﬁ Regular
C. Malo

C6.-Seguridad y salud en el trabajo (SST).

KR.( Bueno

B. Regular
C. Malo

C7.-importancia de una matiiz IPCRC y casos practicos.

o&( Bueno
»  B. Reguiar
C. Malo

C8.-Protoicolos de Bioseguridad.

Bueno
. Regular
C. Malo
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Anexo 31
Encuesta de satisfaccion Actividad 9

Encuestas de satisfaccién
Que te parecio las capacidades impartidas

C1.-Base legal y su ambito de aplicacion.

Bueno
8. Regular
C. Malb

C2 -Principics de higiene y saneamiento.

. Bueno
B. Regular
C. Ma'o

C3.-Buenas practicas de manigulacién de alimentos.

A. Bueno
2. Regular
tAalo

C4 -Inozuidad Alimentaria.

% Euveno
B. Regular
C. Malo

Anexo 32

Encuestas de satisfaccién
Que te pareclé las capacidades impartidas

CS5.-Seguridad Alimentaria.

C6.-Seguridad y salud en el trabajo (SST).

Bueno
Regular
C. Malo

C7.-importancia de una matriz IPERC y cases practizes.

Bueno
B. Regular
C. Malo

C8.-Protoicolos de Bioseguridad.

Bueno
B. Regular
C. Malo

Concentracion del equipo en de la C. A.C. San Juan del Oro
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Anexo 33

Recepcion de los participantes o colaboradores de la Cooperativa

N

San Juan

/ Qel 010

Anexo 34

Apertura de proyeccion social

DE INDUSTRIAS ALVAENTARIAS &

Tema; Fortalecimientd de BFMSST enla
Cooperatva Agraria Cofelalera

Nota. Presentacion del equipo a cargo de la Mg.Tania y el Gerente ante los

beneficiarios de la Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan del Oro
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Anexo 35

Palabras de Gerente General de Institucion

Nota: Inicio de apertura de proyecto denominado “Fortalecimiento en BPM y SST en

La Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan Del Oro Ltda.” en la sede Juliaca.

Anexo 36
Actividad N°1

ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA

DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

Nota. Inicio de apertura con las exposiciones con la actividad 1y 2
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Anexo 37
Actividad N°2

Nota. Exposicion de la actividad 2 esto con el fin de mejorar sus condiciones de salud
en lo referente al aseo personal.
Anexo 38

Actividad N°2
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Anexo 39
Actividad N°2

Nota. La Cooperativa Agraria San Juan Del Oro nos dio un reconocimiento del
laboratorio en la cual desarrollan el proceso de café.

Anexo 40
Actividad N°2

Nota. Las explosiones de la fecha 14 de septiembre se concluy6 con la Aceptacion y
Satisfaccion del Gerente General De La Cooperativa Agraria San Juan Del Oro Ing.

Mateo Quispe Capajafia y sus colaboradores.
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Anexo 41
Actividad N° 3

Nota. Inicio de la actividad 3

Anexo 42
Actividad N°3

Nota. Actividad 3 se detalld la higiene personal de los operarios y a los beneficiarios

presentes para asi lograr alimentos seguros.
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Anexo 43
Actividad N°4

Nota. Se inicio con la exposicion de la cuarta actividad con el tema de Inocuidad
alimentaria, para determinar el control de calidad de los alimentos.

Anexo 44
Actividad N°4

Nota. se detall6 ante los beneficiarios presentes sobre Inocuidad alimentaria, para

prevenir intoxicacion e infeccién alimentaria de los consumidores.
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Anexo 45
Actividad N°5

Nota. Inicio de la quinta actividad con el tema de Seguridad alimentaria dando a

conocer la importancia fisica, la utilizacion y la estabilidad de los alimentos.

Anexo 46
Actividad N°6

Nota. Inicio de la sexta actividad con el tema de Seguridad y salud en el trabajo (SST),
para tener claro las leyes y normas que tienen como objetivo promover una cultura de

prevencion de riesgos laborales de los trabajadores.
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Anexo 47
Actividad N°6

Nota. se explico importancia de la seguridad y salud en el trabajo para la rentabilidad

de la organizacién y asi puedan identificar los operarios y trabajadores.

Anexo 48
Actividad N°6
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Anexo 49
Actividad N°7

Anexo 50
Actividad N°7

Nota. se dio a conocer los términos y condiciones, para asi poder controlar los peligros
y riesgos durante la ejecucion de las actividades y asi como también prevenir lesiones

y enfermedades ocupacionales.
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Anexo 51
Actividad N°7

Anexo 52
Actividad N°8
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Anexo 53
Actividad N°8

Nota. se inicié con la octava actividad con el tema de Protocolos de bioseguridad,
dando a conocer la importancia para un buen desarrollo de medidas, mitiga, controlar

y evitar la propagacion del covid 19.

Anexo 54
Actividad N°8

B ‘.
= B LR

Nota. Ejecucion del buen manejo de los protocolos de bioseguridad en las Medidas

de inocuidad durante la postcosecha del proceso de café.
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Anexo 55

Actividad 9 San Pedro de Putina Punco

Nota. Inicio de apertura de proyecto denominado “Fortalecimiento en BPM y SST en
La Cooperativa Agraria Cafetalera San Juan Del Oro Ltda.” en la sede San Pedro de

Putina Punco.
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Anexo 56

Actividad 9 bases legales y su ambito de aplicacion

Anexo 57
Actividad 9 se capacito sobre principios de higiene y saneamiento

#
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Anexo 58

Actividad 9 Capacitacion de buenas practicas de manipulacion
£

Anexo 59

Actividad 9 inocuidad alimentaria

"xl I
A\
|

TS

Nota. se inicio con el desarrollo y explicacion de las capacitaciones.
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Anexo 60
Actividad 9

Nota. Se dio a concer la importacia y valores que se deben de tomas en la ejecucion

de las distintas actividades que se realisen en el proceso de la produccion.

Anexo 61

Actividad 9 Capacitacion de seguridad y salud en el trabajo

 Variedades de cacao
Variedades de ¢act o
S meses para queUn U, criollo, Forasteroy Trinitar’

Nota. se dio a conocer la seguridad en el trabajo y protocolos de bioseguridad para

evitar enfermedades ocupacionales y lesiones.
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Anexo 62

Actividad 9 Capacitacion de importancia de la una matriz IPERC

=:

NS

Nota. se dio a conocer la seguridad en el trabajo y protocolos de bioseguridad para

evitar enfermedades ocupacionales y lesiones.

Anexo 63

Actividad 9 Capacitacién de protocolos de bioseguridad
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Anexo 64

Actividad 9 diagnostico final

Procesa di una fase anaerobied y: una fase
aerdhica, cada etapaestan influenciados por
Wide grau canldad de faclores, como la
iadiires de la Yaing, ls condiciones
clinalicas v ambientales, la calidad de la

o Yalnay el tamaiio del lore:

Anexo 65

Actividad 9 diagndstico inicial
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Anexo 66

Asistencia de la actividad 1y 2

T EMA:(Boses Legales yAmbitos de Aplicadih, Princtpio higiene y 3ateamientc

LISTA DE ASISTENCIA DE CAPACITACION N°1 (JULIACA)

Ne NOMBRES Y APELLIDOS N° DNI FIRMA
V1§ i0e Enlber tMawmans eMacazg 21330872 e,
2 | 3ok 3dms Corls Homom — e~

3 hoeth KHiomere Tacert Aament tGsT EBen ﬁ_’liif

4\ Atve Quisec Maman: 47sg 26 9% % o
3 Gody  Booe Nuesuccalls Maman, TyzesETy

b |Gavida Suen Coye Vamgor 15612439

T | Doy Yaad Gme Yo 29 FUI0

3 Hary Loz Momen "Cch{-fv-eL_' Fsihy i

2 Ao f'r;!w Lanico <linili R 4 S

W | Hdhas Foshia Thollbns eyracke g6 3

Wl lsseth Sonda Guiipe | oo éa13 53

1 Noy Tinteye Lgma ‘ sy Io

3| Do il Moo 1381895 2

" Fratla febie ko Humin Qo2 Felps 737

15 | Brayyan dencldo Gljaga  fan Feufary

48 lsoita  Afwmer Alosoe FEErTY oy

7| Ligelhy Bl Lance Suea 2254054 5

18 Deris Seledad Hovnue Tavo Hs443 50

8| fnea Qe Wi Argd/ tsieezzs

20 | Quispe ‘Mamari Pomela Seladed TOBE 2244

2| Quee Crartle  lois Mgl ETYSETITe S

< Haveo Juarez. Carla 75 €6 (ST @

23 Aqw-é“ A/ﬂjo /&'50477' e r 7323988 9 %
MU | Cluer Curow Bonald Cavies T Tt

3B | Flos MNoes Dawd Jhesep F34) 5825 Te—H

26 | Adwaen  Turi utsa Angeld 73 56 2¢ 68 M
27 Oupe oo Ve Gmeolda 1\ 551229 Q‘ZA@/ 5
B Py Qodori Fekno 0253¢ 302 A
29 Canaz. @U\SP: 60!\3!’-‘ 025 36 44Y W_
30
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3

33

TR S

35

36
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Anexo 67

Asistencia de la actividad

TEMA: Buenas prachcos de Manit pulacren de Alimentos .

LISTA DE ASISTENCIA DE CAPACITACION N°1 (JULIACA)

N° NOMBRES Y APELLIDOS N° DNI FIRMA

Y | S Bodicsn: By Phoray Y22 3685 G
2| Loque  MsHANG YU 554322 F /C%/'
3 | tesolls oot XSbtar Ednrde IS YprLovs :fs»ﬂ;ﬁg“

47 | Choge Ochoe, Clvis u/c’.sul IS ga4y7 S (Ef;;,' ,,.;/éﬁ
S | balley limodee Chovehe Cicde 77046924 —oAZ

6 [Hue Swpo (anlls Nu 3L 200 /7 4

? Tuan Codes Cofmbo Quispe Fsss¢ y2¢6 ﬁ

0l o Y e D = BIUHYS 1‘%

9 Karen Mrkey Hantco 4 7zarrago Foe4zg /Aéb'
100008 Puacs: (Dsispe 32217 f/b‘{‘%

U T obd Dive Vv Belbds PEH236 0 =¥

12| loieh s Cowas Zocpo 75683 Y6 o2
B Cade W ' Wlumsanllo. .o Hsomiis J436329 Ed

" ﬂ(dv Qu;s/u Haman: Y5826 1Y }@

s Alberd  Brayam Ceoma  GCroz 73311145 l

1 Oraysn Jossep Quigye M aguera 13296560 -——-?-%{:’
17 ,_ﬁona'[aa Apidal  Charis Cuispe FA0RQ36. R T’
" Brian Andergon Mamani Huange 361264 05 %

2 Cloin Ausss. Miseas 2o gun Foieit S =

2 | Seampiont Lomin - Medive Griips 63320217 LA
B [0ddo: Holser Condur. Paiva 1619827 7

2 | prcees vARIA  pomaen | coue 12643090 : 2
B Pl e Bt 4IRS S0 (68 e
% | feby Yoryda bndow Cayea 135256 6 vy | G—.

2 DIcG\"‘IG slefany  CGoada® Tlomen? A5352(4 30 w

26 | powr saaGaly Yucha  aewza o238 PR

il NS TY Vntieros silsa Y cen 7233033 A

B | faan Gorth Gus Haman J243924 6 c@%‘ )
P | e Jool Gutsge M smani T¥5323985 =4
0 1 Clart Ayispe Wik piom 73691945 =24
= S\'najd;_. Conders Hanweo FY4T021 25 m
o Fernpndo @mulse Gollynsei Telo G325+ o —

3 C\u[»} jr_’;uf @«”ﬁpr Guppoc 23Sy 5ub G A

A\ Lol Gl Goliara “Momescy 1793626 bt
% \j;f)c Sarilas .('lrarq (ollivpus Ta27 2 __,,"’%’
i jam/@a’g Z,co‘;a vaﬂo 7470506 M@*
& Gotha Miodm  Yaoa  Suamca F551730y _'&7%%
- Andia  evdin  fuoan  pacl BHT2YS 35&

39 [ * Meseln _Drana Pice. BdloiSs 45340708 63@

d Zidame. Ayamamend Coumayl v VS azz e >
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Anexo 68

Asistencia de la actividad 4

TEMA- Tnocuidod Altmendaria .
LISTA DE ASISTENCIA DE CAPACITACION N°1 (JULIACA)

Ne NOMBRES Y APELLIDOS N° DNI FIRMA =
1 Seseh‘n Phina Panca Beltarlo 315342708 a;{@j("
2 Z’a’w Ajmamaw- ¢ .;m’w:y,fﬁfq, 75 %97z 5 77'3 \
2 Etiin Nfae  Yaon SoCasaca 1551334y —-%?;

2 Amclia euaNia Xend eAx) 60173245 e

2 J;-Lss Sesis ()fom (o imnoms 725 5480 Vias

r (Jrief ‘[mn/u flo Arlns b75% 3/8 %' )
T | Aveeies uncemn wome comen 72643090 = / 7 /1«:“(:
8 Rivaldo ”nlf’n ( ondorl pa."-»’ﬂ Hélq 827 7 W

O [ Cewt  uisee Niflia  Maa 73647965 _:/ﬁ;j:‘&
1 | Semes* Apbwon  Bucapipe Ooeny FUe8 7685 v

i QCn;.,Aa Condori  Hanceo 14 ¥C 24 3¢5 ?;;:_z{m\

. Suan Coros Cu*u'm\)v Quuge 1588647 ( ﬁ

1 | Brin A nderson Momon,  Huanua 6 r66cs =0

W | ool Teoya Banils 7443650 =r Ay

5 | fomso Abel T haiia Abinss s ]

18 Xoure, fdiavdoloscalts Vaemd PSYplows gfe

17 | Rualds  Holsen  Condori Piivs 3619827 W

18 € ety Yyzada (eadert Cayva Yrses€ £ Cpmn

11 01dA STEFANY cLooCil MAv A 75521450 Lot

W | o MAGALY yucRa. AbAzA 7622 6281 é}'g‘ﬂ 4

M| Soeew vaugrwe  Luun  quae 213 3o3n »7{4’

2 | fldan St Cron Hamani IYiReG S ;

B | o Joe Quiepe Mamoni F5321985 =Ty
M | Fornando Amsder Collangu Ttk 2852511 A=
* |fokt_Gorks _ Gobhows_Movea 7762 _fot—
25 Jese® Santos Eamra Collan g 732 o /‘M “

7| jo@ue  HOMBML YUNGR ' 2564722 ¥ %

B Ohogue hoeq Els Jesu, 7592447 D> T &/
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Anexo 69

Asistencia de la actividad 5

TeEMA: Sequridod Almutaria.

LISTA DE ASISTENCIA DE CAPACITACION N°1 (JULIACA)

N NOMBRES Y APELLIDOS N°DNI FIRMA
A = | 7793626 pPEE=
2| pbsn Alesis Marmani Rezes V4 U 56 CFz=
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b | Faam sl rwja Bonilon FYY70503 FEEL
2% | e aptere: R e en o Gl 6137083¢ %g‘&"
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B CRane Stetany Gndo?s Mamans G8521450 @f/
W Gawon Casid Mely Noggada 158256 64 /‘q—;Lt/‘ K
15 | Covm mAGALY yoces apaza 2.0232 g\ VM
6 | ALS Jesss Chogre QOuhoa 754244 7 3 7
7| Rlvia Dee] Quispe Mamani 5323285 @:ﬂ
o -gfnaq()n COnc}on- Hén.(c'c $HTC 2¢ 2S5 m
2 dn\(’( fanco T H Ardt HLl25231 9 W
| qunwen eTiea  NNOELES VBLERD 22643090 = LAt~
21| Riuslds Holsen Gondor? iva L9827
:: (el Py B Aus 6175315
Kety Yadgda (oadorr Cayd 1152 $6¢y
u DIANA STEFANY comnoes FEAITAN 1 Ss21H50 &
25 | Epv macaly yocoa avaza 76020281 (‘%{% :
% | How 7;,///;@/"/;/,“,,7 [ Caseiid o
“ Adan Q“aLh Cu: J{qmq,; x 22939246 " 7
BV G e Witlio Moy 1564196 S éé%/
i memrfa ,{';(dclzn Qu[/)vw«z Tl 2632 5341 S
: Chuiope bmera Cobe Fungy 3390548k &
Somes Padereon Docnmoe Baneay YR T8RS 4]”/
32 ACQue  HAMAN Yonio I554 7227 »' 2
:: (oacalls Lyont Xxwey Blogide "‘r")’:(;/[,pc'(; ,/’d
* si,w Hoanma Quaspe FH309 39 e,
Andea €odtn Ticen  pary oI ptays iy
36 Cothia  Mieidm Yoy secpaca 5513344 - =
3 | Zidare Ayarvaran (Ggnnaphua I T =
38 | YoFELIN DIANA PNCA BELIZAPLO 753927 o8 2N
3 | Thomatan Aribal Chambs Quuispe 2190983¢ , é@@_
40 Orayan  Sessep Huispe Macueva F3%44S 6o %
41 Albert Brayam Ceoma Croz 9331 1195 ,&[




Anexo 70

Asistencia de la actividad 6

TEMA- %@%Ur?c)od Yy Daled en el trabojo Cssm

LISTA DE ASISTENCIA DE CAPACITACION N°1 (JULIACA)

Ne NOMBRES Y APELLIDOS N°DNI FIRMA
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) f ; y et
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Anexo 71

Asistencia de la actividad 7

P

—TEMA TmMPortancion de una Madriz IPERC yCazes practices.

LISTA DE ASISTENCIA DE CAPACITACION N°1 (JULIACA)

N° NOMBRES Y APELLIDOS N° DNI FIRMA

T |amelin auyn Tiona  Par 60337245 2

C Cinthiy  MEdam Ham Secasaa ISBINY [?

3 | Zdame Ayamamury  (otimaghua 75749225 i

Vi | Beseltn s FPuiea  BalleiX 75342708 o

5 | Rialds Mhlsen Gondor” Pirva 76t9823 L7

¢ | Aneeies vaERn HoANG TR J2643090 = ol

" e oz Ty Aods G 253 1o AT

8 [ Kely Yorayda (endore Cagen 7352566y =

| Df%ma %l'feiam{ Gondel®  Mamal 355LHSO '@7—/)

0 | mpir macawy  vocea oPeea #002¢38| AWRY

Tl 2

Iy Vot nwe  Hulgn Y @2a Zil3 3533 ﬁ

2 | Hdan Sorth Cuy Haman Teig4e &k

B Aluin Dorl Quispe Mamon 5327985 ' M

T Foyo G e e v e —

5 (T Clusee Nithin__plon 736796 S |2 =

16| Ciionds Cundei  Hanctio 74702435 il

17 | Collongii Trle Fovandss Amider 16325111 e

B | Gl Coowna Gobe, Tesi R 50486 4

B [Tk Gl - Colisi  Mavosa 14793636 £

20 J-aa/" ﬂc—i’ Z:":"" gm& Feyvosos W
a Sames Anfoewn Qi Capno pow‘ai 248896 85 ‘%'
22 | jugue MHOMPNE YuntoR ¥ +554 7227 W_’
i coptally fwonp Sy Rdedrch Pyerceds | Nl

U | Chogue. Odnea Elvls Jesol P52y 5 LA
5 \walkn fimoks Chaucha Chade TEFH6929 W
26 Hege  Supo Cacills YyzezooH %_
7 | Swan Corlos Colimbo Quipe ISKS G426 4
B | fearen Hikeyp ftoncco Liearveges 631z RSO
Tl T T A 3220314 i
Cag Edoonn dlpss Hamoni Roio IHIHISE C%/
;: Teonprers domin  Seonpers  demiy 6izr0817 ég&

Brion dnderson Meamemi Hugucs 3¢ 12 6las Z2e

B | Shoagden Aaibed Chambi Lusee 7/A09%8 3 6 s 5“'1)2‘3.4(’; 4
z: ~Deayan Sossep LQuispe Magoera T34 E65C & ,:%_é‘_.v_—:s-‘:,
36
37
38
39
40

117



Anexo 72

Asistencia de la actividad 8
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Anexo 73

Asistencia de la actividad 9 Putina Punco
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Anexo 73

Bases legales y su ambito de aplicacion
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Anexo 74

Principios de higiene y saneamiento
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Anexo 75

Buenas practicas de manipulacién de alimentos
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Inocuidad alimentaria

Anexo 76
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Anexo 77

Seguridad alimentaria
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Anexo 78

Seguridad y salud en el trabajo SST
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Protocolos de bioseguridad
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Anexo 81
Carpetas de fotografias, informe, videos, tripticos, diapositivas, diagnostico inicial,

diagnostico final, fichas de satisfaccion Juliaca y Putina Punco.

https://drive.google.com/drive/folders/1JZB9J919zNacdvspUD-
3B 7ONORO4JKv?usp=sharing

https://youtu.be/gACI7sf\Wp84
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