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RESUMEN

El presente proyecto tuvo como objetivo brindar capacitaciones para fortalecer
las buenas practicas de manufactura en la produccién de la cadena alimentaria
de derivados lacteos en la Asociacion de Productores Mdltiples San Isidro
Cocahuta — Huancané, por ello nuestro equipo de trabajo denominado SELGYD
EN ACCION logro compartir los conocimientos adquiridos en el rubro de
alimentos en el sector lacteo. Desarrollandose 8 actividades las cuales fueron 5
capacitaciones y 3 talleres de elaboracién de derivados lacteos que se llevaron
a cabo en el salon comunal ubicada en la parcialidad Cocahuta — Huancané.
Como resultado las actividades se desarrollaron de manera satisfactoria como
indica el resultado de las encuestas realizadas en capacitaciones con porcentaje
de 79% considerado como bueno y talleres con un porcentaje de 46%
considerado como excelente, lo cual permiti6 que los socios adquieran
conocimientos necesarios para contribuir a garantizar la inocuidad de los
productos en la cadena de derivados lacteos y asi lograr un producto saludable

y de calidad.

Palabras clave: Actividades, conocimiento, derivados lacteos, produccion,

proyecto.
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INTRODUCCION

El presente trabajo de proyeccion social tuvo como objetivo brindar
capacitaciones para fortalecer las buenas practicas de manufactura en la
produccién de la cadena alimentaria de derivados lacteos en la Asociacion de
Productores Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané por tal razén nuestro
equipo de trabajo denominado SELGYD EN ACCION se crea en la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias como un equipo
monovalente conformado por 06 integrantes, queriendo compartir los

conocimientos adquiridos en el rubro de alimentos en el sector lacteo.

En la parcialidad de Cocahuta de la provincia de Huancané, uno de sus
principales actividades economicas es la produccion de leche y actualmente
tiene una produccion aproximada 2000 litros/dia. Siendo mas del 80% de la
produccion que esta destinada principalmente al procesamiento de derivados
lacteos, venta directa a pequefas plantas queseras (acopiadores). La Asociacion
de Productores Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané, 2016-2021 con RUC
N° 20606871431 cuenta con 70 socios directos y 32 socios indirectos, donde
cada socio tiene una produccion de 15 litros/dia aproximadamente (Larico,
2022).

Sin embargo, no contaban con muchos conocimientos técnicos sobre las buenas
practicas de manufactura. Por tal razon, la finalidad de este proyecto fue reforzar
sobre sus conocimientos brindando capacitaciones y ofreciendo talleres de
elaboracién de derivados lacteos. Por ello nuestro equipo SELGYD EN ACCION,
realizo capacitaciones sobre la alimentacion del animal, sanidad y manejo en el
ordefio de la leche, control de calidad sobre los procedimientos operativos,
estandarizados de saneamiento (POES) y también se desarroll6 de acuerdo al
cronograma talleres de elaboraciéon de derivados lacteos como queso, yogurt y
manjar teniendo en cuenta las buenas practicas de manufactura (BPM), el cual
se llevo a cabo durante 4 meses, que dio inicio la primera capacitacion el 12 de
noviembre del 2022 y concluyo la octava capacitacion el 18 de febrero del 2023

en la Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané.

En el presente informe se da a conocer la descripcion de las actividades

realizadas, de tal manera los temas abordados en las capacitaciones y talleres
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fue de mucha importancia para los socios ya que no contaban con mucho
conocimiento, concluyendo cada capacitacion se tuvo la participacion de los
socios con cuestiones que fueron absueltas por los integrantes del grupo
SELGYD EN ACCION, por lo tanto, los socios quedaron satisfechos por los
conocimientos compartidos. Al finalizar se llevo a cabo la clausura de cierre de
las actividades para ello el asesor del grupo M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari y los
estudiantes dieron palabras de agradecimiento a la asociacion por permitir
realizar las capacitaciones en su asociacion de igual forma el presidente de la
“Asociacion de Productores Mdltiples San Isidro Cocahuta - Huancané, 2016-
2021” brindo palabras de agradecimiento al grupo SELGYD EN ACCION y
asesor.

14



CAPITULO |
ANTECEDENTES
Para el desarrollo del proyecto de proyeccién social primeramente, se considero
la importancia que representa la actividad de produccién de leche en la
“Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané” a fin de
conocer la existencia del desarrollo e implementacién de las Buenas Préacticas
de Manufactura (BPM) en la produccion de derivados lacteos desde la
produccién hasta su consumo final y, por consiguiente, se obtuvo informacién de
gue no contaban con suficientes conocimientos sobre las BPM en la produccion
de derivados lacteos y puesto que la produccién de leche es la principal actividad
econdémica en dicha asociacién. Asi mismo la produccién que se tenia era de 15
litros/dia aproximadamente por cada productor y estos eran distribuidos a
pequefios recolectores, de manera que se observo que los productores no le

daban el valor agregado a la leche.

En las consultas realizadas segun el acta de la “Asociacion de Productores
Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané” dentro de la investigacion
exploratoria, se encontraron antecedentes de instituciones que han realizado

temas similares, como:

El 6 de junio del afio 2018 se realizo la visita de Evolution International Frances
a la asociacion San Isidro Cocahuta, Agroganaderos de Cocahuta y
representantes de la provincia de Huancané para realizar capacitaciones sobre
las razas bovinas y cabras lecheras de todo el mundo y la importancia de conocer

de razas de vacas lecheras.

En el afio 2018 hasta enero del 2019 que corresponde al PC2, POA 3 se tuvo la
ejecucion de un proyecto, donde los socios de la asociacién San Isidro Cocahuta
recibieron asistencia técnica en el manejo ganadero y establos, y seguimiento

en la produccion de leche, registro del ganado en produccién.

El 4 de agosto del 2021 se hizo un primer lanzamiento de la feria ganadera en
centro poblado de Huancho Lima, Huancané donde se tuvieron dos clases de
apoyo en bovino lechero como es en el trasplante de embrion e inseminacion y

capacitaciones para la elaboracion de derivados lacteos.
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Por tal razén en este proyecto se propuso la implementacion de las Buenas
Practicas de Manufactura en la “Asociacién de Productores Multiples San Isidro
Cocahuta — Huancané” para el buen manejo de la leche y los derivados lacteos
garantizando un producto de calidad en condiciones sanitarias adecuadas
disminuyendo riesgos inherentes a la produccion, ademas de mejorar la
eficiencia y control de los procesos elevando asi la productividad y la calidad del
producto terminado.
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CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. Ganado bovino

El ganado bovino o vacuno es aquel que pertenece a la familia de los mamiferos
conocidos como vacas Yy bueyes de las especies Bos Taurus (europeo) y Bos
indicus (asiatico) ya que de éstas se derivan lo que hay en la actualidad la crianza

de la mayoria de las razas y variedades (Perez y Cueva, 2019).

Los bovinos son animales rumiantes, por lo tanto, pueden digerir productos como
forrajes, subproductos agricolas y son capaces de producir leche en grandes
cantidades, como también producen subproductos de gran valor como carne,
cuero y estiércol. Por lo cual es necesario introducir nuevas técnicas y sistemas
de manejo en la explotacion lechera, para obtener una mejor produccion
(Caballa, 2012).

2.2 Alimentacion de bovinos de leche

De acuerdo con la Red de Buenas Practicas Agropecuarias — BPA (2021), los
sistemas de produccion de leche se caracterizan por ser mayormente
semipastoriles, lo que genera una variacion productiva de leche segun las
épocas del afio. Esta variacion se produce, entre otras cosas por la fluctuacion
de la productividad y calidad de la oferta forrajera, siendo menor en verano e

invierno y mayor en la primavera y otofio.

Es muy importante que la cantidad de alimentos que consuma el ganado no sea
inferior a necesidades de mantenimiento y produccion que tienen. La
alimentacion del ganado lechero debe asegurar el acceso a la racion diaria que
garantice un adecuado consumo de nutrientes (energia, proteina, fibra,

minerales y vitaminas) (Copa, 2010).

2.3 Calidad de alimento

La calidad de un alimento es dependiente a factor climatico, especie forrajera,
manejo de pastoreo, fertilidad y calidad del suelo, alimento fresco o conservado.

Por tal razén asegurar una dieta balanceada es importante, con un adecuado
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aporte de energia, proteina y fundamentalmente fibra ya que favorece la
fisiologia digestiva y el equilibrio a nivel del rumen. El aporte de fibra en la dieta
se realiza a través de pasturas, verdeos y heno. Los minerales son aportados
por el forraje, el concentrado y el agua con el que se alimentan los animales
(BPA, 2021).

2.4Clasificacion de alimentos

Los alimentos mas comunes para ganado bovino pueden clasificarse en dos
grandes tipos: forrajes o pastos y concentrados. Pero también podemos

considerar el agua.

2.4.1 Forrajes

os forrajes son las partes vegetativas de las plantas gramineas o leguminosas
gue contienen una alta proporcion de fibra (mas de 30% de fibra neutro
detergente). Son requeridos en la dieta en una forma fisica tosca (particulas de

mas de 1 o 2 mm de longitud) (Pando y Peruano, 2010).

Es fundamental mantener en buen estado los potreros, el pasto es el alimento
natural del ganado, el mas abundante y lo que menos cuesta; si mantenemos
pastos de buena calidad nutricional los rendimientos aumentaran y los costos de

produccion seran bajos (Ballina, 2010).

Los animales pueden consumir forrajes en los siguientes estados: verde, heno 'y
ensilaje. Si las plantas forrajeras han llegado a su madurez, el contenido de fibra
aumenta, sin embargo, su valor nutritivo disminuye, por eso, se debe cosechar
granos como la cebada, avena, etc. cuando el grano esta aun en un estado
lechoso y las leguminosas como la alfalfa, trébol, vicia vellosa, etc. cuando han

empezado a florecer en un 10% (Copa, 2010).

2.4.2 Concentrados

Las vacas lecheras de alto potencial para produccion lechera también tienen
altos requerimientos para energia y proteina. Considerando que las vacas
pueden comer solo cierta cantidad cada dia, los forrajes solos no pueden
suministrar la cantidad requerida de energia y proteina. El proposito de agregar

concentrados de racién de 12 a 14 kg maximo es de proveer una fuente de
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energia y proteina para suplementar los forrajes y cumplir con los requerimientos

del animal (Pando y Peruano, 2010).

2.4.3 Agua

El agua tiene que ser limpia desde su origen hasta el sitio de consumo siempre
disponible y corriente para conservar la calidad del agua los bebederos se deben
lavar y desinfectar a diario (BPA, 2008).

La cantidad de agua que consume una vaca depende de la temperatura
ambiental, de la clase de alimentos que ha ingerido, el consumo de agua va
depender la cantidad de leche que produce. Generalmente la vaca consume de
tres a cinco litros de agua por cada kilo de alimento seco (concentrado)
consumido. Las vacas beberan hasta 2 veces mas agua en tiempo caluroso que

en tiempo frio (Pando y Peruano, 2010).

2.5Sanidad y manejo de bovinos de leche

El manejo es uno de los factores mas importantes, el cual incluye el uso de la
tecnologia y el conocimiento para lograr el bienestar de los animales en aras de

una mayor produccion de leche y asi incrementar la productividad del bovino.

De acuerdo a Corporacion para la investigacion, capacitacion y apoyo técnico
para el manejo sustentable de los ecosistemas tropicales - ECOPAR (2013), el
manejo sanitario del ganado lechero incluye un conjunto de acciones para
garantizar la salud animal y la inocuidad de sus productos finales (leche y/o
carne). Estas acciones son medidas de prevencion, control y/o erradicacion de
enfermedades; prescripcion y administracion de farmacos, y tratamientos
terapéuticos y quirdrgicos realizados con responsabilidad. Para ello es necesario

contar con un calendario sanitario.

Asegurar tranquilidad y comodidad al ganado, asi como adecuar programa de
vitaminacion, mantener un buen sistema de control, garantizar adecuado
programa de vacunacion para parasitos internos. Si no se asegura bienestar a
los animales no desarrollaran su potencial productivo y reproductivo por muy

buena genética que éstos tengan (Ballina, 2010).
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Ya que el ganado vacuno esta expuesto a varias enfermedades, se recomienda
un plan para prevenir las enfermedades por medio de la aplicacién de vacunas,
el uso de medicamentos como sustancias inhibidores o letales para crecimiento
de microorganismos patdégenos implica la importancia de saber el tiempo de

retiro que aparece en el rotulo de cada medicamento (ECOPAR, 2013).

Los servicios de sanidad animal han sido disefiados para prevenir enfermedades
infecciosas. En los paises del tercer mundo, estos servicios aln estan abocados
a enfermedades como Fiebre Aftosa, Brucelosis y Tuberculosis las cuales son

enfermedades que pueden provocar dafos al animal (Olivera, 2001).

2.6 Produccién y consumo de leche

De acuerdo con el Ministerio de Desarrollo Agrario y Riego - Midagri (2021), la
produccion nacional de leche fresca ha registrado un crecimiento promedio anual
de 2,5% en los ultimos afos. La cadena lactea en el Peru exhibe una estructura
de mercado a un nivel de acopio, transformacion industrial de leche fresca y

comercializacion de leche, la cual se ha sostenido en el tiempo.

De acuerdo con el Instituto Nacional de Defensa de la Competencia y de la
Proteccion de la Propiedad Intelectual - Indecopi (2021), el consumo anual per
capita de leche fluida en el Peru fue de 81,0 kilogramos en 2020. A pesar de que
los niveles de consumo de leche en el Pera pueden diferir de los niveles
observados en otros paises, sin duda su consumo y gasto dentro de la canasta

es reconocible.

Asimismo, la leche y sus derivados lacteos son importantes en la dieta

alimenticia de las personas debido a su aporte nutricional (calcio, hierro y zinc).

2.7Laleche

Es la secrecibn mamaria normal de animales lecheros obtenida mediante uno o
mas ordefios sin ningun tipo de adicion o extraccion, destinada al consumo en
forma de leche liqguida o a elaboracion de derivados lacteos. Denominada
también a laleche que no ha sido calentada a mas de 40 °C ni sometida a ningan

tratamiento que tenga un efecto equivalente (Codex, 2018).
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La leche posee una fase continua que consiste en una solucibn acuosa
verdadera de lactosa, sales organicas e inorganicas, proteinas, vitaminas y otras
pequefias moléculas y dos fases discontinuas: una de ellas son los lipidos,
existentes como glébulos grasos con diametro de 0.1 — 20 um. que forman una
emulsion con la fase continua, y la otra fase consiste en agregados coloidales
(caseinas) cuyo diametro puede oscilar entre 50 y 600 nm. Por tanto, podriamos
decir que la leche es una emulsion de una fase acuosa coloidal continua y una

fase grasa dispersa (Coérdova, 2018).

2.8Norma oficial de laleche

Tengamos en cuenta algunas definiciones, segun la Norma Oficial Peruana:
Norma Tecnica Peruana (NTP — 202.001, 2016) define leche como el producto
integro de la secrecion mamaria normal sin adicién ni sustraccion alguna y que

ha sido obtenida mediante el ordefio.

Donde debe presentar caracteres organolépticos normales (color, olor, sabor y
consistencia), una acidez maxima de 0,18% expresada en gramos de acido
lactico, minima de 0,14 %, contener una cantidad no menor de 8,20 % de
extracto no graso, 3,0 % de grasa. Cuenta bacteriana no mayor de1500,000
gérmenes por mL, no contener mas de 1000 coli por mL, no contener sustancias
conservadoras (antisépticos, antibiéticos, alcalinos, etc.) asi como sustancias
residuales tales como: medicamentos, antibioticos, plaguicidas, etc. la densidad
sera de 1,030 a 1,033 a 15 °C y el indice de refraccién del suero a 20°C minimo
1,34179 (Lectura Refractométrica 37,5) (Pineda, 2014b).

2.9Caracteristicas esenciales de la leche

La leche contiene enzimas, anticuerpos, hormonas y aun ciertas células
(necrofagos) inevitablemente también contienen microorganismos a veces en
forma accidental. Asimismo, tiene tres fases: Una acuosa que tiene sales,
azucares, proteinas, vitaminas y aminoacidos disueltos; otra sdlida, en estado
coloidal formada por proteinas complejas (caseinas), fosfatos y otras sales
insolubles como sales de calcio y otra lipidica emulsionada formada por grasas

esteroles y vitaminas liposolubles (Pineda, 2014b).
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2.10 Calidad de laleche

La calidad de la leche de vaca se aprecia en base a su composicién, la misma
gue dependera de la raza de la que provenga el animal, asi como del tipo de
alimentacién que se le administre, el sistema de ordefio y periodo de lactancia.
Asimismo, el término calidad de la leche, incluye las propiedades
composicionales y microbioldgicas (Perez y Cueva, 2019).

La calidad de la leche puede definirse como la suma de las caracteristicas que
la definen (nutritivas, composicionales, higiénicas, microbioldgicas, sensoriales,
tecnologicas, etc.) y que concurren a proporcionar una mayor O menor
satisfaccion al usuario, ya sea éste consumidor intermedio (industrial) o final
(Pineda, 2014).

2.10.1 Requisitos organolépticos de la leche

La leche fresca, procedente de una ubre sana, tiene un aroma caracteristico que
se ha descrito como “a vacuno”, se debe a una compleja mezcla de acidos
grasos de cadena corta y a sus productos de condensaciéon u oxidacion, cuerpos
cetonicos, didxido de carbono y otros productos volatiles normalmente presentes

en pequefas cantidades en los liquidos tisulares (Vasquez, 2018).

El aspecto de la leche fresca es de color aporcelanado, presenta una cierta
coloracion crema cuando es muy rica es grasa. Cuando la leche es fresca casi
no tiene un olor caracteristico, pero adquieren con mucha facilidad el aroma de
los recipientes en los que se la guarda; una pequefia acidificacion ya le da un
olor especial al igual que ciertos contaminantes. Tiene normalmente un sabor
suave, agradable y ligeramente dado por su contenido de lactosa por contacto,

puede adquirir facilmente el contenido de hierbas (Pineda, 2014).

2.10.2 Requisitos fisicoquimicos de la leche

La composicién y estructura de laleche segun la NTP determina sus propiedades

fisicoquimicas, los cuales se muestran en la tabla 1 a continuacion:
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Tabla 1

Requisitos fisicoquimicos para la leche cruda entera.

Ensayo Requisitos Método de ensayo
_ o NTP 202.028
Materia grasa (g/100g) Minimo 3,2
FIL-IDF 1D
Solidos no grasos _
Minimo 8,2 *
(9/1009)
Solidos totales (g/100g) Minimo 11,4 NTP 202.118
Acidez, expresada en g.
de &cido lactico 0,13-0,17 NTP 202.116
(9/1009)
. NTP 202.007
Densidad A 15°C (g/mL) 1,0296-1,0340
NTP202.008
indice de refraccion del  Minimo 1,34179 (lectura
_ NTP 202.016
suero, 20°C refractometrica 37,5)
Ceniza total (g/100g) Méaximo 0,7 NTP 202.172
Alcalinidad de la ceniza
total (mL de solucion de Méaximo 1,7 NTP 202.172
NaOH 1N)
indice crioscopico Méaximo -0,540°C NTP 202.184
Sustancias extrafias a .
Ausencia *
Su naturaleza
Prueba de alcohol (74%
No coagulable NTP 202.030
vIV)
Prueba de la reductasa o
minino 4 horas NTP 202.014

con azul de metileno

Nota. (*) Por diferencia entre los soélidos totales y la materia grasa, (**) métodos

mencionados en los apartados 2.2.11 al 2.2.20.
Fuente: NTP — 202.001 (2010).
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2.10.3 Requisitos microbiolégicos

Los criterios microbiolégicos deben cumplirse en la leche y sus derivados para
gue sean aptos para el consumo humano que se muestran en la tabla 2 a

continuacion:

Tabla 2
Requisitos microbiolégicos para la leche cruda entera.

|. LECHE Y PRODUCTOS LACTEOS.

.1 Leche cruda destinada solo al uso de laindustria lactea.

Limite por mL

Agente microbiano Categoria  Clase N c
m M
Aerobios mesofilos 3 3 5 1 5 x10° 108
Coliformes 4 3 5 3 10? 103

Nota. En esta tabla se muestra los requisitos microbiolégicos segun RM 591
MINSA (2008).

2.11 Buenas practicas del manejo de la leche

La aplicacion de buenas practicas de ordefio esta orientada a garantizar leche
de excelente calidad, ya sea para consumo directo o para la fabricacion de
guesos y otros subproductos que garanticen al consumidor un producto fresco y
saludable. La leche debe tener un color blanco cremoso y un sabor agradable,
no debe tener rastros de sangre u otro color, el olor debe ser el normal a leche
recién ordefiada. Ademas, no debe contener restos de medicamentos que hayan

sido aplicados a las vacas (Morales, 2011).

La leche es un producto nutritivo, debiéndose reducir los riesgos de
contaminacién y multiplicacion de microorganismos, gérmenes patdégenos,
alteracion fisico-quimica de sus componentes, absorcién de olores extrafios,
cambio de sabor por contaminacion con diferentes agentes y particulas de
suciedad. Para minimizar los riesgos de su contaminacion, y tener una leche de
alta calidad, se debe de contar con protocolos de ordefio completo, donde

previamente se ha considerado los antecedentes de salud del animal, estado
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productivo, su alimentacidn, las instalaciones, la higiene del personal que maneja

a las vacas y el medio ambiente (Alvarado et al., 2019).

2.12 Importancia de las buenas practicas de ordefio

La produccion de leche de calidad que sea admisible para el procesamiento y el
consumo humano requiere estrictos cambios de conciencia por parte de los

productores.

2.12.1 Buenas practicas antes del ordefio

Antes de iniciar el ordefio se debe revisar el adecuado funcionamiento de los
equipos mecanicos e implementar practicas que garanticen la prevencion
sanitaria y faciliten la higiene de la ubre. En lo referente al equipo y materiales,
es importante la limpieza posterior al ordefio anterior. Los implementos deben
estar bien escurrido para evitar contaminacion con agua, detergente o
desinfectante. Sobre el ordefiador, se requiere limpieza y ropa adecuada para el

trabajo; es decir: overol, mandil, botas y guantes (Gonzales, 2015).

Se tiene que tener en cuenta lo siguiente: limpieza del local de ordefio, el arreado
de la vaca, amarrar la vaca, lavado de las manos y brazos del ordefiador y por
ultimo preparacion y lavado de los utensilios a usar, también se tiene que tener

en cuenta el horario fijo de ordefio de la vaca.

2.12.2 Buenas practicas durante el ordefio

El ordefio requiere de una consistente higiene de la ubre, un buen ordefio es
asegurarse que se realice en pezones limpios y con ubres bien estimuladas, y
gue la leche sea extraida en forma rapida y eficiente. La preparacion de la vaca
no debe tardar mas de un minuto, porque es el tiempo en que la Oxitocina,
sustancia necesaria para la bajada de la leche, alcanza su pico. Debe evitarse
cualquier situacion de estrés, porque se produce el denominado “sub ordefo” u

“ordeno incompleto” que predispone a la mastitis (Gonzales, 2015).

La rutina adecuada de ordefio debe incluir: inspeccion y ropa adecuada, limpieza
del pezon, secado del pezon, ordefiado de la vaca, sellado de pezones y el

desatado de las patas y cola de la vaca.
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2.12.3 Buenas practicas después del ordefio

Después del ordefio, se realiza lo siguiente: lavar los utensilios que han sido
utilizados, limpiar el area de trabajo y mantener un registro de la leche luego del
ordefio (Morales, 2011).

Se considera lo siguiente: colado de la leche recién ordefiada, lavado de los
utensilios utilizados, limpieza del lugar de ordefio, registrar la produccién de
leche y traslado de la leche y posterior almacenado.

2.13 Transporte de laleche

El transporte de la leche es muy importante ya que esta es una materia prima
gue se contamina facilmente y de forma acelerada, tarda varias horas en llegar
desde el productor a las plantas procesadoras. Ademas, la leche demora en ser
procesada dentro de las plantas por diferentes problemas o limitaciones en el
flujo de procesamiento. Todo esto alarga el tiempo de espera de la leche hasta
mas de seis horas desde el ordefio hasta el proceso (Zamoran,1999). Por lo cual
esto es un gran inconveniente en el transporte de la leche, donde se traslada sin

ningun tipo de refrigeracion a las pequefas plantas procesadoras.

En cuanto al traslado, la leche puede ser llevada en porongos cuando los
volimenes son pequefios 0 en cisternas de mayor volumen. Se puede
transportar sin enfriar si el traslado es de corta duracidon, o enfriada si el
transporte implica un largo tiempo de traslado que afecte su estado. Su
transporte puede ser individual o colectivo si se concentra en centros de acopio
de leche, y, usualmente, puede ser evaluada en calidad y enfriado antes de su
traslado (Morales, 2011).

2.14 Almacenamiento de la leche

Se recomienda que la leche se almacene inmediatamente después del ordefio a
temperaturas inferiores a 15 °C siendo lo ideal a 4°C, en recipientes de aluminio
o de acero inoxidable nunca en baldes plasticos pues estos pueden contener
sustancias que contaminan y los derivados lacteos en refrigeracion temperaturas
que oscilan entre 2°C y los 4°C (Zamoran,1999). Sin embargo, debido a la

situacion econdmica de los productores, a la falta de electricidad en los predios,

26



al costo de los combustibles usados en plantas eléctricas, a las malas carreteras

en la zona no se puede enfriar la leche hasta esas temperaturas.

2.15 Procesamiento de derivados lacteos

La recepcion de la leche implica una rutina de evaluacion de estado y
composicion de la leche traida a planta o centro de acopio. Usualmente, exigen
gue no corte a la prueba de alcohol. Ya decidida la aceptacién del lote, tomaran
muestras adicionales antes de ser filtrada, enfriada y almacenada para su
posterior uso. Con las muestras, pueden determinar el nivel de sdlidos totales,
nivel de grasa, ausencia de inhibidores y densidad. En base a algunas de estas
caracteristicas de la leche, se podré fijar su valor de compra (Morales, 2011).

2.16 Productos lacteos

2.16.1 Queso tipo paria

El queso tipo paria, se viene produciendo en mayor escala en toda la macro
region sur del pais. Es un queso de origen peruano, especificamente originarios
de las provincias de Melgar y Azangaro. El queso tipo Paria se elabora de 100%
de leche de vaca. Es un queso de mediana humedad de contextura semidura no
maduro con o sin adicion de cultivo lactico, de sabor salado ligero a pronunciado
agradable, de textura compacta con algunos 0jos mecanicos. Es un queso que

no entra en el proceso de maduracion su venta es inmediata (Huanca, 2017).

El queso paria es definido como “un queso madurado de textura semidura y
homogénea, de color crema agradable, que no presenta orificios, de sabor
salado no intenso y olor caracteristico, elaborado a base de leche entera de vaca,
de oveja, o de una combinacion de las dos, y que normalmente tiene un periodo
de maduracién de 7 y 21 dias (Diaz, Arias, and Bautista 2020). ”. Actualmente,
no existe alguna forma estandar de elaboracion de estos quesos, aunque ya se
esta trabajando a través de un Programa de quesos madurados llevado a cabo

por Sierra 'y Selva Exportadora.
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Figural

Diagrama de Flujo de Elaboracion de Queso
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Nota. La imagen muestra el diagrama de flujo de elaboracion de queso tipo

paria.



Descripcion de las etapas béasicas en la elaboracion de queso.

a)

b)

d)

f)

9)

Filtrado de la leche
El filtrado de la leche se realiza utilizando una tela limpia y fina, se
realiza con la finalidad de poder retener sustancias entrafas a la leche.
Pasteurizacion
La leche se pasteuriza a 65 °C y deja en reposo por 30 minutos.
Acondicionamiento
Una vez cumplido el tiempo de reposo se procede a enfriar la leche,
durante esta etapa se adiciona los siguientes insumos y aditivos:
Temperatura de 40 °C, adicionar Fermento lactico TERMOFILO
(0.5%), es opcional, el cultivo se agrega con la finalidad de mejorar la
conservacion del producto.
Cuajado
El cuajado de la leche debe ser de 34 a 35 °C. por un tiempo de 30 a
40 minutos. El coagulante que se utiliza debe ser quimosina, la
dosificacion que se debe aplicar es de acuerdo con las
especificaciones técnicas de cada fabricante.
Corte de la cuajada
Verificar si esta lista la cuajada, si la cuajada tiene una consistencia
gelatinosa y al levantar con el dedo o cuchillo se parte facilmente, la
cuajada esta listo para el corte

e Primer corte. Lira Horizontal, dejar en reposo 3 a 5 minutos.

e Segundo corte. Lira Vertical, el tamafio de grano que se debe

lograr es grano de maiz.

Primer Batido
Se realiza un batido lento para no romper los granos, pero a su vez,
Se evitara que se aglomeren y se ira observando como esta la cuajada.
A medida que los granos van aumentando su consistencia, el batido
va en aumento. Este primer batido demora de 10 - 15 minutos.
Primer desuerado
Consiste en retirar parte del suero obtenido, como resultado del corte
y batido, se recomienda un 30 a 35% de la leche cortada. Ejemplo: por
cada 100 litros de leche retirar 35 litros de suero, la acidez del suero

no debe ser mas de 12 °D.
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h)

)

k)

Lavado y Coccion

Se lava la cuajada agregando agua hervida a temperatura de 50 a 60
°C, con la finalidad es diluir los componentes del suero. El batido debe
ser fuerte hasta que endure el grano. La proporcion recomendada de
agua es de 20 a 25 % de acuerdo con la acidez del suero.

Segundo Batido

Esta operacidén servira para dar el “punto” a la cuajada. Por lo general
se toma la cuajada con una mano, se aprieta y al abrirla si la cuajada
mantiene la forma, este pronto para ser moldeada, el tiempo de batido
puede variar de 5 a 10 minutos.

Segundo desuerado

Inmediatamente después del segundo batido de la cuajada, se
procede a retirar el suero, hasta que se vean los granos de la cuajada.
Salado

El salado se realiza de manera directa en tina con 1.8 a 2.5 % de sal,
primero se debe diluir la sal en agua y pasteurizar a 85 °C por 5
minutos y a temperatura de 37 a 38 °C, para agregar a la cuajada y
dejar reposar de 15 a 30 minutos.

Pre — Prensado

Se realiza con finalidad de poder lograr un buen desuerado de la
cuajada, para lo cual se utiliza 20 a 25 Kg. de peso por cada 100 litros
de leche, puede ser sin suero o bajo suero, el tiempo puede variar de
15 — 20 minutos.

m) Moldeado

El proceso de moldeo es inmediato, se deben evitar corrientes de aire
proveniente de alguna puerta o0 ventana abierta, pues se puede
producir un enfriamiento en el queso y durante la maduraciéon puede
producirse rajaduras en el queso, la temperatura del moldeo no debe
ser menor de 36 °C.

Prensado

En esta etapa se busca seguir eliminando suero, compactar la cuajada
y dar definitivamente la forma del queso. El tiempo para el prensado

es de 8 a 10 horas, debe ser de manera gradual. (de menor a mayor
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presion). Para el caso de moldes de PVC, se debe voltear por tres
veces:
e Primer volteo: 20 a 25 minutos
e Segundo volteo: 1 a 1.5 horas
e Tercer volteo: 1 a 2 horas
0) Empacado al vacio
El empacado al vacié del queso Tipo paria, se debe realizar de 5 a 7

dias de oreo, en bolsas transparentes.

2.16.2 Yogurt

El yogurt se define como el producto de leche coagulada obtenida por la
fermentacion lactica producida por la accién de las bacterias Lactobacillus
bulgaricus y Streptococcus thermophilus. Para poder utilizar el término yogurt,
los microorganismos productores de la fermentacion lactica deben ser viables y
estar presentes en el producto terminado en una cantidad minima de 1 x 107

colonias por gramo o mililitro. (Babio, Mena, y Salas 2017).

El yogur contiene una elevada cantidad de proteinas de alto valor biologico,
diferentes tipos de caseinas (qa, K, B y y), proteinas de lactosuero, principalmente
a-lactoalbumina, R-lactoglobulina, albumina sérica, proteasas-peptonas,
inmunoglobulinas, enzimas como lipasas, proteasas o0 fosfatasas vy
metaloproteinas como la transferrina, la ceruloplasmina y la lactoferrina. Las
proteinas del yogur se consideran de elevada digestibilidad debido a la accion
de diferentes bacterias proteoliticas que actuan durante el proceso de formacion
del producto, liberando péptidos y aminoacidos. Durante los dltimos afios, los
péptidos que forman parte del yogur han sido de gran interés a nivel cientifico
por sus propiedades antihipertensivas, antimicrobianas, inmunomoduladoras,
hipolipemiantes y una importante relacion sobre la prevencién de acumulaciéon

de grasa a nivel central. .(Babio et al. 2017).
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Figura 2

Diagrama de Flujo de Elaboracién de Yogurt
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Nota. La imagen muestra el diagrama de flujo de elaboracién de yogurt.
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Descripcion de las etapas béasicas en la elaboracion de yogurt.

a)

b)

d)

9)

h)

Recepcion de la leche

Se realiza el filtrado de la leche con la finalidad de eliminar pajas,

pelos, piedrecillas etc. Se realiza el control de calidad de la leche,

determinacién de acidez y de la densidad y la prueba de alcohol.

Estandarizacion

Esta operacion consiste en conferir a la leche la densidad apropiada al

proceso de elaboracién del yogurt. Se normaliza la leche en la

descremadora, luego se precalienta a 35 °C para obtener una

distribucibn homogénea con en grasas y solidos.

Pasteurizacion

Esta operacion se realiza a 80 °C durante 15 minutos con la finalidad

de la eliminacion de agentes patdogenos. Una vez concluida la

operacion de pasteurizacion se realiza el enfriamiento de la leche a

una temperatura de 50 °C para la adicion de azucar en un 10 %.

Enfriamiento

La leche se enfria a temperatura ambiente hasta 42°C que es la

temperatura en que se produce los metabolitos caracteristicos del

yogurt.

Inoculacion

Consiste en incorporar a la leche el cultivo lactico en una proporcion

de 1 % a una temperatura de 42°C.

Incubacion

Proporcionar las condiciones de 42-43 °C de temperaturay 3 a 5 horas

para que se desarrolle 6ptimamente el cultivo inoculado responsable

de la fermentacion lactica y formacion de compuestos responsables

del sabor y del aroma.

Enfriamiento

Finalizado el proceso de incubacion, el yogurt debe enfriarse

inmediatamente a una temperatura menor a 20 °C para evitar que la

acidez siga incrementandose.

Batido

Como complemento del proceso de incubacién, y con este subproceso

se concluye el enfriamiento del yogurt. Al terminar la incubacion, al
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llegar a una temperatura de 20°C, se puede agregar los saborizantes,
mermeladas de frutas, azucar, colorantes y conservantes.

i) Envasado
En envases adecuados los cuales puedan conservar su tiempo de
vida, sin ningun riesgo de contaminacion con el medio exterior.

J) Almacenamiento
El yogurt se debe almacenar a temperatura de refrigeracion de 4°C,
para que se limite la produccion de acidez debido a la actividad de las

bacterias lacticas.

2.16.3 Manjar o dulce de leche

Segun el reglamento técnico de Mercosur, de identidad y calidad del dulce de
leche, se entiende por dulce de leche el producto, con o sin adicion de otras
sustancias alimenticias, obtenido por concentracion y accion del calor a presion
normal o reducida de la leche o leche reconstituida, con o sin adicion de sélidos
de origen lacteo y/o crema, y adicionado de sacarosa (parcialmente sustituida o

no por monosacaridos y/u otros disacaridos).

Las caracteristicas sensoriales que debe tener el dulce de leche segun el mismo
reglamento son: consistencia cremosa 0 pastosa, sin cristales perceptibles
sensorialmente, la consistencia podra ser mas firme en el caso del dulce de leche
para confiteria y/o heladeria. Puede presentar consistencia semisolida o sélida y
parcialmente cristalizada cuando la humedad no supere el 20% m/m. Su color
es castafio acaramelado, proveniente de la reaccion de Maillard. El color del
dulce de leche para heladeria puede corresponder al colorante adicionado; el
sabor y olor es dulce caracteristico, sin sabores ni olores extrafios. Los requisitos
fisicoquimicos exigidos para el dulce de leche por Mercosur son los siguientes:
humedad méax. 30%, materia grasa 6,0 a 9,0%, cenizas max. 2,0% y proteinas
min. 5,0% (Mercosur, 1996).
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Figura 3

Diagrama de Flujo de Elaboracion de Manjar
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Nota. La imagen muestra el diagrama de flujo de elaboracion de Manjar.
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Descripcion de las etapas béasicas en la elaboracion de majar.

a. Recepcion
Para proceder a la elaboracion del Manjar de Leche, el primer paso es
la recepcién de la materia prima. Con 50 kg de lactosuero dulce, se
realizé la inspeccion y se comprobd que esté en buen estado.

b. Filtracion
Antes de entrar al proceso de calentamiento es necesario eliminar
cualquier tipo de particulas visibles en el lactosuero por lo que se
puede utilizar una malla o un colador con el objetivo de retener dichas
particulas extrafias.

c. Pesado
Los recipientes con medida tarada, asi como las balanzas son los
aparatos y equipos indispensables para realizar este paso.

d. Calentamiento
Se procedi6 a calentar el lactosuero en ollas de acero manteniéndolo
a 40 °C por un tiempo de 10 a 15 min. Esto se realiza con una paleta
de madera, que consta de una etapa. Adicion de sacarosa
previamente mezclado con el lactosuero evitando que choque con las
paredes del recipiente.

e. Mezclado
Como ya indicamos anteriormente este paso sirve para disolver
completamente el azlcar.

f. Concentracion
Seguidamente se realiza la concentracion del producto que tuvo una
duracion aproximada de 60 a 80 minutos difiriendo entre tratamientos,
esta consta de dos etapas en las que se tiene: Adicion de mucilago de
linaza y la fécula de yuca previamente mezclados evitando que choque
con las paredes del recipiente, con el fin de que no forme grumos y
gue no se adhiera al recipiente y cause olores no deseados por la
caramelizarian de la mezcla. Se continta con la concentracion hasta
gue el producto alcance los 70 °Brix con una temperatura de 90-100
°C.
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g. Enfriado

Inmediatamente concluido el proceso de concentracion se procedio a
enfriar el producto en el mismo recipiente, para ello se realizé un bafio
maria inverso que consiste en disminuir la temperatura colocando
agua con temperatura mas baja a la del producto elaborado. La
velocidad de enfriamiento es muy importante ya que un descenso de
temperatura muy lenta favorece la formacién de grandes cristales, por
eso la temperatura debe descender rapidamente hasta los 30°C. Se
recomienda un enfriado rapido para impedir la formacion de cristales
en la produccion.

Envasado

Seguidamente terminado el proceso de enfriado se realiza el envasado
el mismo que debe realizarse en envases limpios y esterilizados en
esta ocasion tendra presentaciones de 500g obteniendo un total de 10
envases.

Almacenado

Este es el ultimo paso de la elaboracién del manjar de lactosuero y el
almacenamiento debe ser en un lugar seco y fresco. Se conserva a
temperatura ambiente en lugares frescos y libres de humedad.
Etiquetado

El etiquetado se realiza para identificar el producto el mismo que

debera tener las caracteristicas propias y legales.
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CAPITULO Il
OBJETIVOS LOGRADOS

3.1LINEAS DE INTERVENCION DE PROYECCION SOCIAL

Fortalecimiento de capacidades en las cadenas productivas para la mejora

continua de la empresa rural y emprendimientos.

3.1.1 DE ACUERDO AL OBJETIVO GENERAL

Se fortalecié los conocimientos en las buenas practicas de manufactura en la
produccion de derivados lacteos en la Asociacion de Productores Mdltiples San
Isidro Cocahuta — Huancané, 2016-2021.

3.1.2 DE ACUERDO A LOS OBJETIVOS ESPECIFICOS

Se desarrollo las capacitaciones en las Buenas Practicas de Manufactura (BPM)
en la cadena de derivados lacteos que se esta llevando a cabo en la Asociacion

de Productores Mdltiples San Isidro Cocahuta — Huancane, 2016-2021.

Se instruy6 en la elaboracion de derivados lacteos (queso tipo paria, yogurt y
manjar) en la Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta —
Huancané, 2016-2021.

3.2DESCRIPCION DE ACTIVIDADES CRONOLOGICAMENTE

El Proyecto de Proyeccion Social; “Fortalecimiento de las buenas practicas de
manufactura en la produccion de la cadena alimentaria de derivados lacteos en
la Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta - Huancané 2016-

20217, tuvo como obijetivo brindar capacitacion a los socios sobre:

— Buenas précticas de sanidad.

— Buenas précticas en alimentacion de bovino.

— Buenas précticas de ordefio.

— Buenas précticas de transporte.

— Buenas précticas de almacenamiento de derivados lacteos.

— Control de calidad derivados lacteos.
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— Capacitacion de los procesos para la elaboracion del queso tipo paria, yogurt
y manjar.

— Talleres de elaboracion de queso tipo paria, yogurt y manjar.

3.2.1 Actividad 1 practicas de sanidad y alimentacion
“Capacitacion de buenas préacticas de sanidad, buenas préacticas en

alimentacién de bovino y buenas practicas de ordefo”.

El desarrollo de la actividad de Proyecciéon Social se realizé en diferentes
momentos, teniendo en cuenta el cronograma establecido para tal fin. El 12 de
noviembre se realizé el primer viaje por parte del grupo de proyeccion (SEGYD
EN ACCION) a la Provincia y Distrito de Huancané a horas 8.30 de la mafiana
para realizar la primera capacitacion a la “Asociacion de Productores Multiples
San Isidro Cocahuta — Huancané”, ubicado en el salén comunal de la parcialidad

Cocahuta sobre los siguientes temas:

- Buenas practicas de sanidad de bovinos

- Buenas practicas en alimentacion en bovino lecheros
- Buenas practicas de Ordefio

A horas 10:00 de la mafiana se dio inicio un programa de apertura con la
participacion de los socios y el asesor del grupo SELGYD EN ACCION (Ver
anexo 5 Fotografia 1 de Apertura de Proyecto en la Asociacién de productores
multiples San Isidro Cocahuta — Huancané); El programa empez6 con las
palabras del asesor del grupo M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari, seguido con las
palabras de la presidenta del grupo y por ultimo las palabras del presidente de la
asociacion (Ver anexo 5 Fotografia 2 de Apertura de Proyecto en la Asociacion
de productores mdultiples San Isidro Cocahuta — Huancané), para lo cual se
procedid a presentar el plan de capacitacion sobre los temas que se dara a
conocer en las exposiciones por parte de los integrantes de grupo de proyeccién

sobre los temas ya mencionados.

Seguidamente se procedio a dar inicio con la exposicidén con la participacion de
35 socios (Ver anexo 6 Fotografias de asistencia de Actividad 1), la exposicién
estuvo a cargo por los estudiantes Doris soledad Huancco Tacca, Lizeth Eulalia
Larico Suca y Lizeth Sandra Quispe Leque (Ver anexo 5 Fotografia de

Capacitacion 3 impartida en la Asociacion de productores multiples San Isidro
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Cocahuta — Huancané) por ello, para el desarrollo del Programa de capacitacion,
se utilizaron metodologias activas que permitian motivar y captar de lleno la

atencion de los participantes.

En el transcurso de las exposiciones se realiz6 la entrega del registro de
asistencia y materiales como son cuadernillos y lapiceros a cada uno de los
socios con la finalidad de que puedan tomar apuntes sobre los temas que se

dieron a conocer.

Por otra parte, al finalizar las exposiciones por parte del grupo de proyeccién se
tuvo la participacion del asesor M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari recalcando
algunos puntos importantes de la misma manera se tuvo la participacion de los
socios con preguntas y dudas que tenian respecto al tema de manera que fueron
absueltos por parte del grupo. Para el cierre, se tuvo las palabras finales y de
agradecimiento a cargo de la presidenta del grupo.

Finalmente se realiz6 las tomas fotogréaficas con los asistentes de la Asociacion
(Ver anexo 5 Fotografia de Capacitacion 4 impartido en la Asociacion de
productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané). Asimismo, se entrego
el refrigerio respectivo, Tras la culminacion de la actividad, se procedio con el

almuerzo de confraternizacion con los socios de la Asociacion.

3.2.2 Actividad 2 practicas de transporte y control de calidad
“Capacitacion de buenas practicas de transporte, buenas préacticas de
almacenamiento de derivados lacteos y control de calidad derivados

lacteos”.

El 19 de noviembre del 2022 se realizé el segundo viaje a la provincia y distrito
de Huancané con la finalidad de realizar la segunda capacitaciéon del grupo
SELGYD EN ACCION a la “Asociacién de Productores Multiples San Isidro
Cocahuta — Huancané”, ubicado en el salon comunal de la parcialidad Cocahuta
sobre los siguientes temas, entre otros:

- Capacitacidon de buenas practicas de transporte

- Capacitaciéon sobre buenas practicas de almacenamiento

- Capacitacién sobre control de calidad
Para lo cual se tuvo una coordinacién con el presidente de la asociacion para

dar inicio una vez concentrados la mayoria de los socios en salén comunal de
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la parcialidad de cocahuta, donde se dio inicio a las 10:00 am, en la cual la
capacitacion tuvo una duracion de 2 horas con la participacion de 25 socios
aproximadamente (Ver anexo 6 Fotografias de asistencia de Actividad 2), se
abarcaron los temas por parte de los expositores que estuvo a cargo de los
estudiantes, Ruth Yesenia Llanque Mamani, Evelyn Carmen Aguilar Apaza y Luz
Gisela Pfufio Medina, detallando de manera clara sobre las buenas practicas de
transporte de la leche, buenas préacticas de almacenamiento y control de calidad,
asimismo también se dio conocer sobre los procedimientos operativos
estandarizados de saneamiento (POES) como se muestra en el (Ver anexo 5
Fotografia de Taller 5y 6 impartido en la Asociacién de productores multiples
San Isidro Cocahuta — Huancané), a medida que se realizaba las exposiciones

se les entrego el registro de asistencia.

Por consiguiente, también se tuvo la participacion del asesor del grupo el M.Sc
Pither Jhoel Javier Sucari del grupo comentando sobre los temas que dieron a
conocer en las exposiciones. Por otra parte, esta capacitacion culminé a las
12.00 pm, absolviendo las consultas y dudas de los socios que se tenian
respecto al tema. Asi también se le hizo la entrega de los respectivos refrigerios
a los socios y se dio las palabras de agradecimiento por su participacion por

parte del asesor y de los integrantes de grupo.

3.2.3 Actividad 3 procesos de elaboracion de queso

“Capacitacion de los procesos para la elaboracién del queso tipo paria”.

El 17 de diciembre del 2022 se realiz0 la tercera capacitacion del grupo SELGYD
EN ACCION, a la “Asociaciéon de Productores Multiples San Isidro Cocahuta —
Huancané”, ubicado en el salén comunal de la parcialidad Cocahuta el tema
desarrollado fue la capacitacion de los procesos para la elaboracion del queso
tipo paria a cargo de los integrantes del grupo de proyeccion Lizeth Sandra
Quispe Leque, Evelyn Carmen Aguilar Apaza y el asesor M.Sc Pither Jhoel
Javier Sucari.

Se dio inicio a las aproximadamente a las 10:00 de la mafana, con la
participacion de 20 socios (Ver anexo 6 Fotografias de asistencia de Actividad
3), en la cual primeramente se realizé la presentacion del tema en data, donde
se les dio conocer todo el procedimiento sobre la elaboracién del queso tipo paria

explicando de manera clara cada operacion y/o proceso que se debe de realizar
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(Ver anexo 5 Fotografia de Capacitaciéon 7 impartido en la Asociacion de
productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané). Asi también, para el
desarrollo del Programa de capacitacion se utilizaron metodologias activas que
permitian motivar y captar de lleno la atencion de los participantes, para ello se
presentd un video el cual pretendié impactar e interesar para su mayor
comprensién, asimismo se tuvo la participacion del asesor del grupo M.Sc Pither
Jhoel Javier Sucari para profundizar el tema.

Una vez finalizada la exposicion por parte de los integrantes del grupo se entreg6
la hoja del registro de asistencia y de refrigerios (Ver anexo 5 Fotografia de
Capacitacion 8 impartido en la Asociacion de productores multiples San Isidro
Cocahuta — Huancané). La capacitacién tuvo una duracion de 1 hora con 30
minutos, por lo que culmino a las 11:30 am, absolviendo las consultas y dudas
gue tenian respecto al tema, asi también se dio las palabras de agradecimiento

por su participacion a los socios.

3.2.4 Actividad 4 elaboracion de queso
“Taller de elaboracion de queso tipo paria con los socios de la Asociaciéon

de Productores Mdltiples San Isidro Cocahuta — Huancané”.

El dia 24 de diciembre del 2022 a las 11:00 am se realiz6 la cuarta capacitacion
del grupo SELGYD EN ACCION, donde se llevo a cabo el taller de elaboracion
de queso tipo paria con los socios de la Asociacion de Productores Multiples San
Isidro Cocahuta — Huancané, en la cual se realiz6 una coordinacion con el
presidente de la Asociacidon para el inicio del taller que fue aproximadamente a
las 11:00 de la mafiana, con la participacion de 20 socios (Ver anexo 6
Fotografias de asistencia de Actividad 4), tuvo una duracion de 3 horas
aproximadamente. Lo primero que se realizo fue la preparacion de los materiales
necesarios para el taller, asi también se colocé en la pared un diagrama de flujo
para su mayor comprension en la cual se les volvio a recalcar de manera breve
sobre el tema de proceso de elaboracién de queso.

Luego de tener listos los materiales necesarios para el taller de dio inicio del taller
de la elaboracion de queso tipo paria con la presencia del asesor del grupo el
M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari, por tanto, se procedio a realizar la recepcion de
la materia prima y el control de calidad de la leche mediante la prueba de alcohol

y la indicaciones por parte del asesor para el desarrollo de elaboracion de queso
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tipo paria (Ver anexo 5 Fotografia de Taller 9y 10 impartido en la Asociacion de
productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané).

Por consiguiente, se continuo con cada operacion que se tenia en el diagrama
de flujo como es el filtrado, pasteurizacion y enfriamiento hasta llegar al cuajado
de la leche en la cual se hizo una espera de 30 minutos en ese transcurso se
realizé la entrega de refrigerios (Ver anexo 5 Fotografia de Taller 11 impartido
en la Asociacion de productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané), a
cada uno de los socios asi también se tuvo la participacién de algunos socios
con preguntas y dudas que tenian respecto al taller de manera que fueron
absueltas por los integrantes de grupo, después de ello se continuo con cada
operacion y/o proceso, como es el corte de la cuajada (Ver anexo 5 Fotografia
de Taller 12 impartido en la Asociacion de productores multiples San Isidro
Cocahuta — Huancané), donde se les invito a los socios a acercarse para que
puedan observar y se procedié al calentamiento de la cuajada, el desuerado,
salado prensado hasta llegar a la obtencion del producto final (Ver anexo 5
Fotografia de Taller 13y 14 impartido en la Asociacion de productores multiples
San Isidro Cocahuta — Huancané), de esta manera culmino el taller alas 2:00 de
la tarde. Tras la finalizacion de taller se entregé el registro de asistencia y
ademas de eso, también se hizo una despensa de alimentos por parte de la

asociacion y por ultimo las palabras de agradecimiento por su participacion.

3.2.5 Actividad 5 procesos de elaboracion de yogurt

“Capacitacioén de los procesos para la elaboracion de yogurt”.

El dia 7 de enero del presente afo, se realizé la quinta capacitacién del grupo
SELGYD EN ACCION dirigido a la Asociacion de Productores Mdltiples San
Isidro Cocahuta — Huancané, con la finalidad de cumplir el cronograma planteado
de nuestro proyecto sobre la capacitacion del proceso de elaboracion de yogurt
en coordinacion con el presidente de la asociacion (Ver anexo 5 Fotografia de
Capacitacion 15 impartido en la Asociacion de productores multiples San Isidro
Cocahuta — Huancané), se dio inicio la exposicion aproximadamente a las 10:00
de la mafana con la participacién de 24 socios (Ver anexo 6 Fotografias de
asistencia de Actividad 5), asi también para la exposicion se tuvo la participacion
de los integrantes del grupo Lizeth Eulalia Larico Suca y Doris Huancco Tacca,

y el asesor M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari.
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En el transcurso de la capacitacidn se tuvo una participacion activa de los socios
y se realizé la entrega de materiales didacticos como son tripticos, encuestas
(Ver anexo 5 Fotografia de Capacitacion 16 impartido en la Asociacion de
productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané), asimismo también se
les hizo la entrega de los refrigerios.

Una vez concluida la exposicidn por parte del grupo se absolvié las preguntas de
los socios que tenian respecto al tema que se dio a conocer, asi también hubo
una participacion de nuestro asesor M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari detallando
algunos puntos importantes con respecto al proceso de elaboracion de yogurt
(Ver anexo 5 Fotografia de Capacitacion 17 impartido en la Asociacion de
productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané), y por consiguiente
dimos como finalizado la sesion de capacitacion que tuvo una duraciéon de 1 hora
con 30 minutos. Asi también, se procedio a dar las palabras de agradecimiento

del asesor de igual manera de los estudiantes por su participacion.

3.2.6 Actividad 6 elaboracion de yogurt
“Taller de elaboracién de yogurt con los socios de la Asociacion de

productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané”.

Se realizo la capacitacion, en la fecha 14 de enero del 2023 la capacitacion fue
desarrollada de manera préctica, se realizé un taller con uso de diagramas de
elaboracién de yogurt, la cantidad minima de beneficiarios fueron de 20 personas
(Ver anexo 6 Fotografias de asistencia de Actividad 6). Se dio inicio con la
capacitacion siendo aproximadamente las 10:00 am, con la participacion a cargo
del asesor del grupo M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari y las estudiantes del grupo
SELGYD EN ACCION.

Se comenzd ordenando y acomodando los materiales que se iba a utilizar,
pegando el diagrama en la pared cerca de la elaboracion y entregandoles
tripticos (Ver anexo 5 Fotografia de taller 18 y 19 impartido en la Asociacién de
productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané€) indicandoles que se
acomoden para que puedan observar todo el proceso y se inici6 con unas
palabras de bienvenida a los socios que asistieron, luego de eso se procedi6 a
la elaboracién del yogurt que consistia en la recepcion de la leche que trajeron
los socios (Ver anexo 5 Fotografia de taller 20 impartido en la Asociacion de

productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané), se filtro la leche para
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asi eliminar las impurezas y se coloco en ollas para pasteurizarlas y colocar el
azucar y el cultivo explicando cada paso a los socios presentes invitandoles a
acercarse para que puedan ver el proceso y asi entiendan mejor (Ver anexo 5
Fotografia de taller 20 y 21 impartido en la Asociacion de productores multiples
San Isidro Cocahuta — Huancané), luego de agregar los aditivos se procedi6 al

enfriamiento y posteriormente a la incubacién que iba a demorar 4 horas.

En el tiempo donde se realizaba la espera se procedié a responder las dudas
gue tenian los socios y también a repartir los refrigerios a cargo de las
estudiantes del grupo SELGYD EN ACCION y también se les repartié encuestas
de satisfaccion de las capacitaciones, luego se recogié y se hizo un compartir de
alimentos que trajeron los socios, pasando las 4 horas de la incubacién lo que
implico que algunos socios estaban impacientes por el tiempo que tardo,
después de eso se procedio a realizar el batido correspondiente y el enfriamiento
todo esto a la vista de los socios indicandoles paso a paso (Ver anexo 5
Fotografia de taller 22 impartido en la Asociacion de productores multiples San
Isidro Cocahuta — Huancané), de ahi se les entrego una bolsita de yogurt para
gue prueben y se les entrego a cada uno de los socios el yogurt que se elaboré.
Para finalizar el asesor de grupo M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari dio palabras de
agradecimiento para la asociacion de igual manera las estudiantes y el

presidente de la asociacion y asi finalizo la capacitacion a las 4:00 de la tarde.

3.2.7 Actividad 7 aprovechamiento de lactosuero
“Capacitacion de los procesos para la elaboracion de manjar a partir de
lactosuero con los socios de la Asociacidon de productores multiples San

Isidro Cocahuta — Huancané”.

Se realiz6 la capacitacién, en la fecha 11 de febrero del 2023 la cual fue
desarrollada de manera tedrica con uso de datas y el material elaborado,
abordando el tema de procesos de elaboracion de manjar a partir de lactosuero,
la cantidad minima de beneficiarios fueron de 25 personas (Ver anexo 6
Fotografias de asistencia de Actividad 7). Se dio inicio con la capacitaciéon siendo
aproximadamente las 10:00 am, con la participacion a cargo del asesor del grupo

M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari y las estudiantes a cargo.

Se inicié acomodando las sillas para que puedan sentarse y también colocando
la data y articulos necesarios para la exposicion (Ver anexo 5 Fotografia de
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capacitacion 23 impartida en la Asociacion de productores multiples San Isidro
Cocahuta — Huancané), los socios llegaban y se inicioé con la exposicion a cargo
de las estudiantes Ruth Llanque Mamani y Luz Gisela Pfuiio Medina para dar a
conocer sobre el aprovechamiento del lactosuero residual para que asi los
productos tengan cuidado del medio ambiente y los procesos que se siguen en
la elaboracion de manjar a partir de lactosuero (Ver anexo 5 Fotografia de
capacitacion 24 y 25 impartida en la Asociacion de productores multiples San
Isidro Cocahuta — Huancané), después se les dio un receso para asi darles el
refrigerio correspondiente a cargo de las estudiantes del grupo SELGYD EN
ACCION, después del refrigerio se continuo con la exposicion y también se
respondia a las preguntas que los socios realizaban al culminar la exposicion el
asesor del grupo M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari dio a conocer a profundidad el
tema de elaboracion de manjar debido a que algunos socios llegaron tarde y no
pudieron comprender con claridad la exposicion que se dio a cargo de las
estudiantes que realizaron la exposicion y también dio palabras de
agradecimiento a la asociacion y también las estudiantes del grupo dieron
palabras de agradecimiento y se les invito para que puedan asistir al taller de

elaboracion finalizando la capacitacion a las 11:30 de la mafana.

3.2.8 Actividad 8 elaboracion de manjar

“Taller para la elaboracién del manjar a partir del lactosuero”.

Se realizo la capacitacion, en la fecha 18 de febrero del 2023 la capacitacion fue
desarrollada de manera practica es decir se realizd6 un taller con uso de
diagramas de elaboracién de manjar a partir de lactosuero, la cantidad minima
de beneficiarios fueron de 21 personas aproximadamente ya que no todos los
socios pudieron asistir debié a motivos de trabajo (Ver anexo 6 Fotografias de
asistencia de Actividad 8). Se dio inicio con la capacitacion siendo
aproximadamente las 10:00 am, con la participacion a cargo del asesor del grupo

M.Sc Pither Jhoel Javier Sucari.

Se comenzd ordenando y acomodando los materiales que se iba a utilizar,
pegando el diagrama en la pared cerca de la elaboracion para que asi se guiaran
mejor (Ver anexo 5 Fotografia de taller 26 impartido en la Asociacion de
productores multiples San Isidro Cocahuta — Huancané), luego se les indico a

los socios que vinieran cerca para entregarles los tripticos correspondientes y
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también se les dio barbijos para iniciar la elaboracion. Se realizo la presentacion
de grupo y a mostrar los ingredientes que se utilizd y explicando el uso de cada

uno y también la cantidad para que ellos también pudieran realizarlo en casa

Se procedi6 a hervir el lactosuero a una temperatura de 60 °C para adicionar el
azucar, la fécula de yuca y la linaza se esper6é un aproximado de 40 minutos
mientras eso los socios realizaban preguntas de como podian medir la
temperatura si en caso no tuvieran termémetro o si se pasaban de temperatura
y tiempo, las cuales se les procedia a responder todas las dudas que tenian (Ver
anexo 5 Fotografia de taller 27 y 28 impartido en la Asociacién de productores
multiples San Isidro Cocahuta — Huancané), luego del tiempo establecido se les
paso a repartir en vasos pequefios la muestra del manjar para que degusten y
puedan hacer un andlisis sensorial. Después de la degustacion indicaron que les
gustd mucho y les parecio interesante la elaboracién del manjar a partir de

lactosuero.

Finalmente para realizar la clausura el asesor del grupo M.Sc Pither Jhoel Javier
Sucari dio palabras de agradecimiento a la asociacion por permitir realizar las
capacitaciones en su asociacion y también la presidenta de la asociacion dio
palabras de agradecimiento a las estudiantes y al asesor que realizaron las
capacitaciones y para culminar las estudiantes del grupo SELGYD EN ACCION
dieron palabras de agradecimiento a la asociacion y al asesor y se procedi6 a
una merienda con todos las personas presentes y asi finalizo la clausura de las
capacitaciones a las 12 del medio dia (Ver anexo 5 Fotografia de taller 29
impartido en la Asociacion de productores multiples San Isidro Cocahuta —

Huancané).

3.3 DIAGNOSTICO DE IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES

La Asociacion de Productores Mdltiples San Isidro Cocahuta — Huancané, 2016-
2021, anteriormente no recibian constantes capacitaciones sobre los temas
como son: las Buenas Précticas de Manufactura (BPM), en las buenas practicas
de sanidad se les habl6 sobre el cuidado de la ubre como también se les indico
gue debieran realizar el sellado de la ubre ello para evitar infecciones y
enfermedades como son: la brucelosis, paratuberculosis, fiebre de leche,
mastitis clinica, mastitis subclinica todo ello se le hizo saber para el bienestar

general del bovino y obtener una buena produccién de leche. También se les
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expres6 que las vacas lecheras requieren de energia y proteina para la
produccion de leche se les indico a los socios cual es la alimentacion adecuada
gue le deben de dar a los bovinos lecheros lo cual son: forrajes (verde, heno y
ensilaje), concentrados ayuda a agregar a promover una cantidad de energia y
proteina y el agua lo cual se les recomend6 que debera de ser un agua limpia,
al igual que los bebederos deben de ser desinfectados diariamente, de acuerdo
al consumo de agua y a su alimentacién dependera la produccién de leche de
cada vaca. Por otra parte, se les explico que sobre las buenas practicas de
ordefio que primeramente se realiza la limpieza del lugar de ordefio como
también de los materiales a utilizar antes del ordefio, luego se efectia el
amarrado de la vaca seguidamente se debe de usar una ropa adecuada (gorro
y mandil) para ordefiar para obtener una leche limpia y a los socios se les indico
gue la leche debe de mantenerse a una temperatura de refrigeracién de 2 °C a
4 °C como también debe estar almacenada en recipientes de aluminio o acero
inoxidable limpios para evitar la contaminacion microbiana de la leche, de la
misma forma los socios aprendieron a realizar el control de calidad de la leche
mediante la prueba de alcohol ya que esta es una prueba que les ayudara a cada
socio evaluar la calidad de la leche y juntamente a ello saber si la leche esta para
poder hacer otros productos lacteos. Toda la informacién brindada, los socios lo
pondran en practica para obtener resultados 6ptimos. Las dudas que tuvieron los

socios fueron absueltas por los estudiantes y el asesor.

Por otro lado, los socios tienen una produccion de leche lo cual lo destinaban
para otras pequefias empresas que realizan la transformacion de la leche, para
lo cual el equipo SELGYD EN ACCION realizé capacitaciones sobre la
elaboracién de queso, yogurt y manjar a base de lactosuero, ademas se les
explico sobre el aprovechamiento de residuos generados por la industria
alimentaria como es el lactosuero que se da por la elaboracién de quesos debido
a que genera una contaminacion del medio ambiente como el de las tierras en
ocasiones son destinadas para el consumo de otros animales desconociendo el
valor nutricional del lactosuero. Por consiguiente se realizaron los talleres como
son la elaboracion de queso, elaboracién yogurt y elaboracion de manjar a base
de lactosuero, lo cual se les enseio a los socios cual era la indumentaria
adecuada, el control de la calidad de la leche con la finalidad de ver si la leche

era de buena calidad con la finalidad de garantizar la inocuidad alimentaria,
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ademds se cumplio todas las operaciones y procesos dadas en cada diagrama
de flujo lo cual tuvo diferencias segun del producto a realizar los socios pudieron
observar y aprender a elaborar los derivados lacteos de cada taller sirvio de
mucho para cada socio porque ahora ellos puedan realizar la transformacion de
la leche en sus hogares y asi obtener un incremento en cuanto a su economia.
Las dudas que tuvieron los socios fueron absueltas por los estudiantes y el

asesor.

3.4NUMERO DE BENEFICIARIOS

La Asociacion de Productores Mdltiples San Isidro Cocahuta — Huancané se
dedica al mejoramiento bovino y a la mejora de la produccion de leche. La
Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané tiene (70)

socios directos y (32) socios indirectos, en total 102 socios.

Tabla 3
Relacion de participantes de la Asociacion.

N° Nombres y Apellidos DNI Sexo

1 Godoy Larico Zapata 02044981 Masculino
2 Roberto Vargas Mendoza 01980788 Masculino
3 Rosa Juana Condori Condori 44277955 Femenino
4  David Jarry Mamani Mamani 71830066 Masculino
5 Catalina Quispe Vda de Avalos 01981402 Femenino
6 Filomena Suca Incacari 01991832 Femenino
7  Gisela Suca Ortiz 48014751 Femenino
8 Demetrio Suca Incacari 02045552 Masculino
9 Silveria Suca Incacari 02038420 Femenino
10 Sonia Sucasaire Huanca 45575521 Femenino
11 Nolverta Esquia Vda de Avalos 02045502 Femenino
12 Francisca Mamani Cosi 30962559 Femenino
13 Maria Mamani Apaza 02037507 Femenino
14 Segundina Quispe Gutierrez 01904945 Femenino
15 Elena Vargas Vargas 02038837 Femenino
16 Fortunata Ccama Chuquimallco 02030746 Femenino
17 Tomas Huanca Queque 01990801 Femenino
18 Gregoria Suca Incacari 01983719 Femenino

49



19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31
32
33
34
35
36
37
38
39
40
41
42
43
44
45
46
a7
48
49
50
51
52

Francisco Fernando Aracayo Valencia

Rogelia Pacco Aracayo

Raul Virgilio Tito Moya
Florentina Pinto de Luque
Elvira Caira Ari

Juana Francisca Suca Incacari
Rubina Ccuno de Huanca
Virginia Cornejo Sucasaire
Agustina Cornejo Mamani
Vilma Quilla Quilla

Maria Suca Layme

Nelly Avalos Quispe

Luis Walter Tipula Tipula
Fredy Hernan Luque Huanca
Elvira Mamani Sancho

Alberto Huanatico Tintaya
Fernando Choquehuanca Ticacala
Placido Suca Incacari

Oscar German Queque Bizarro
Martin Hilasaca Mamani
Pastor Eloy Espinoza Machaca
Rosa Layme Ortiz

Mirian Apaza Leonardo

Jose Astulle Huancco

Evaristo Ccapa Astulli

Tomasa Pacco Ccapa
Saturnino Huaman Astulli
Sergio Matias Mamani Ccapa
Asuncion Alipio Ccapa Tacca
Rogelio Huancco Huarachi
Melecio Mamani Puma
Andres Avelino Quispe Apaza
Adrian Victor Mamani Ccapa

Luis Estofanero Maraza

01990437
01983702
43445673
01981300
43653195
02039945
02038118
01985789
01990410
02046322
77023490
41720021
47510451
41445270
01981158
41718810
02039987
01980201
02044842
01985433
02040399
01986483
71579147
41818815
04810196
45140579
01502536
01502074
01501398
01559024
01559308
01502743
10464603
02405814

Masculino
Femenino
Masculino
Femenino
Femenino
Femenino
Femenino
Femenino
Femenino
Masculino
Femenino
Femenino
Masculino
Masculino
Femenino
Masculino
Masculino
Masculino
Masculino
Masculino
Masculino
Femenino
Femenino
Masculino
Masculino
Femenino
Masculino
Masculino
Masculino
Masculino
Masculino
Masculino
Masculino

Masculino
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53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70

Damian Aflacata Huancco
Ignasia Maraza Collanqui
Vidal Amasio Zela Huancco

Fermin Mamani Carcahusto

Agustina Antonia Huarachi De Huancco

Cirilo Tacca Chambi

Toribio Huancco Larico
Washinton Paccara Machaca
Roger Saavedra Huarachi
Valentina Flores Huanca

Elias Almonte Quispe

Emilia Cornelia Huarachi De Tacca
Yonel Gerardo Arivilca Gutierrez
Marleny Huancco Jimenez
Fransisco Paredes Luque
Bailona Apaza Miranda

Felicia Yana Paccara

Benigna Mamani Jimenez

44972534
40570165
01559207
41837116
01501348
02376393
01502443
42971501
42557157
02530786
01502722
01501343
45695830
45653791
01559300
02167389
01559231
01559258

Masculino
Femenino
Masculino
Masculino
Femenino
Masculino
Masculino
Masculino
Masculino
Femenino
Masculino
Femenino
Masculino
Femenino
Masculino
Femenino
Femenino

Femenino

Nota. Relacion de 70 participantes directos.

3.5 RESULTADO DE ENCUESTA DE SATISFACCION

La Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané tiene

70 socios directos y (32) socios indirectos, en total 102 socios. Por lo cual se

encuesto a 24 socios asistentes del 18/02/2023; por motivos de coyunturas de la

fecha y actividades agricolas los socios de la asociacion, no se llevo la encuesta

a la totalidad de socios. Cuyos resultados se logran evidenciar en la (tabla 1), la

de hoja encuesta de satisfaccidén de las capacitaciones y talleres (ver anexos 8).
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Tabla 4
Comparacion de frecuencias absolutas de capacitaciones realizadas.

Capacitaciones

Frecuencia Frecuencia Frecuencia relativa

(fi) relativa (hi) acumulada (Hi)
Totalmente en desacuerdo 0 0.00 0.000
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 0.13 0.125
Medianamente de acuerdo 19 0.79 0.917
Totalmente de acuerdo 2 0.08 1
Total 24 1

Nota. Elaboracion propia en base a datos obtenidos (2023).

Interpretacion: En la tabla 1 se evidencia que los temas abordados en la
capacitacion (exposiciones), la claridad, organizacion y cumplimiento del horario
y del programa, 19 socios de 24 esta medianamente de acuerdo que equivale el
79 %, 2 socios esta totalmente de acuerdo que equivale el 8 % y 0.125: 12.5 %

ni esta de acuerdo ni en desacuerdo.

Tabla 5
Comparacion de frecuencias absolutas y relativas de los talleres programados.
Talleres
. . Frecuencia
Frecuencia  Frecuencia .
relativa

absoluta (fi)  relativa (hi) ,
acumulada (Hi)

Totalmente en desacuerdo 0 0.00 0.000
Ni de acuerdo ni en desacuerdo 3 0.13 0.125
Medianamente de acuerdo 10 0.42 0.542
Totalmente de acuerdo 11 0.46 1
Total 24 1

Nota. Elaboracién propia en base a datos obtenidos (2023).

Interpretacién: En la tabla 2 se evidencia que la utilidad de los talleres
desarrollados (elaboraciéon de derivados lacteos), 10 socios de 24 esta
medianamente de acuerdo que equivale el 42%, 11 socios esta totalmente de

acuerdo que equivale el 46% y 13% ni esta de acuerdo ni en desacuerdo.
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Figura 4
Encuesta de satisfaccion de los socios.

ENCUESTA DE SATISFACCION

0,90 -
] 79,17%

0,80 -

0,70 7

0,60 1

0,50 ] 45,83%
] 0,
: 41,67% B CAPACITACIONES
0,40 -
] TALLERES

0,30

0,20 -
] 12,50% 12,50%
8,33%

0,10 7
] 0,00% .
0,00

Totalmente en Ni de acuerdo ni Medianamente de  Totalmente de
desacuerdo en desacuerdo acuerdo acuerdo

Nota. La figura muestra el porcentaje de socios de la Asociacion de Productores

Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané.
Fuente: Elaboracion propia (2023).

Interpretacion: De acuerdo con la tabla 1 y el grafico 1, de la totalidad de
encuestados a los socios de la Asociacion de Productores Mdltiples San Isidro
Cocahuta — Huancané el 79.17% que equivale a 19 socios estan medianamente
de acuerdo de las capacitaciones realizadas y el 45.83% estan totalmente de
acuerdo con los talleres desarrolladas y el 12.50 % ni de acuerdo ni en

desacuerdo en las capacitaciones y tallere
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CAPITULO IV

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Y COSTOS

4.1 CRONOGRAMA

Tabla 6
Cronograma de Actividades

NO

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROYECTO:

"Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccién de la cadena alimentaria de derivados lacteos en la Asociacion de
Productores Multiples San Isidro Cocahuta - Huancané 2016 - 2021"

Actividad / Semana

Noviembre Diciembre

Enero

Febrero

1 2341234123412 324

Responsable

o o~ W

Capacitacion de buenas practicas de sanidad

Capacitacién en buenas practicas en alimentacién de bovino

Capacitacion de buenas précticas de ordefio

Capacitacién de buenas practicas de transporte

Capacitacion de buenas practicas de almacenamiento de derivados lacteos

Capacitacion de control de calidad de derivados lacteos
Capacitacion de los procesos para la elaboracion del queso tipo paria

Taller de elaboracion del queso tipo paria en la Asociacion de Productores
Multiples San Isidro Cocahuta - Huancané

Capacitacion de los procesos para la elaboracion de yogurt

Taller de elaboracion de yogurt con los socios de la Asociacion de
Productores Mdltiples San Isidro Cocahuta - Huancané

Capacitacién sobre el aprovechamiento del lactosuero residual y causas en
el medio ambiente

Taller para la elaboracion del manjar a partir del lactosuero

-III

SELGYD EN ACCION
SELGYD EN ACCION
SELGYD EN ACCION
SELGYD EN ACCION

SELGYD EN ACCION
SELGYD EN ACCION
SELGYD EN ACCION

SELGYD EN ACCION
SELGYD EN ACCION
SELGYD EN ACCION

SELGYD EN ACCION
SELGYD EN ACCION
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4.2INFORME ECONOMICO

Equipo de proyeccion social: SELGYD EN ACCION

Nombre del proyecto de proyeccidn social: “Fortalecimiento de las buenas

practicas de manufactura en la produccion de la cadena alimentaria de derivados

lacteos en la Asociacion de Productores Mdultiples San Isidro Cocahuta -

Huancané 2016-2021".

Fecha de inicio: 20/10/2022

Fecha de finalizaciéon: 18/02/2023

Comprobante Importe Importe
Ne Fecha Detalle del gasto subtotal total
C/P NP Sl S/
Pasaje ida 30
Pasaje vuelta 30
1 |12/11/2022 | D/J 001 Banner 30 240
Materiales 920
Refrigerios 60
Pasaje ida 30
2 |19/11/2022 | D/J 002 Pasaje vuelia 30 115
Refrigerios 50
Asistencia y materiales 5
Pasaje ida 30
Pasaje vuelta 30
3 | 17/12/2022 | D/J 003 Ploteo de diagrama de flujo 30 145
Refrigerios 50
Asistencia y materiales 5
Pasaje ida 30
4 | 24/12/2022 | D/ 004 Pasaje vuelta 30 156
Refrigerios 56
Asistencia y materiales 40
5 |07/01/2023 | D/J 005 Pasaje ida 30 141
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Pasae vuelta 30
Ploteo de diagrama de flujo 30
Impresion de asistencia 1
Refrigerios 50
o Pasaje ida 3[..
Pasaje vuelta 20
14/01/2023 | DA 006 Impresion de asistencia 1 177
Materiales (yogurt) 56
Refrigerios &0
Pasaje ida 20 -
Pasaje vuelta 30
04/02/2022 | DA 007 Plotec de diagrama de flujo 30 151
Impresion de asistencia 1
Refrigerios &0
Pasaje ida o 30
Pasaje vuelta a0
- Goa | /mere afﬂnes B 5 .
18/02/2023 Impresion de tripticos 10
Materiales {(manjar) a8
Refrigerios N 50
C/P | 000338 | Impresion de afiches i 21
TOTAL 1317

=4

Ruth Yesenia Llangue Mamani
Tesorera

—Juliaca, 06 de marzo del 2023
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CONCLUSIONES

Se desarroll6 las capacitaciones fortaleciendo los conocimientos en las Buenas
Practicas de Manufactura como en las buenas practicas de sanidad, buenas
practicas en alimentacion de bovino, buenas practicas de ordefio, buenas
practicas de transporte, buenas practicas de almacenamiento de derivados
lacteos, control de calidad derivados lacteos, capacitacion de los procesos para
la elaboracion del queso tipo paria, yogurt, manjar y se concluyo con talleres de
elaboracion de queso tipo paria, yogurt y manjar en la Asociacion de Productores
Multiples San Isidro Cocahuta — Huancané. El resultado de las encuestas
realizadas en las capacitaciones tiene un porcentaje de 79% considerado como
bueno y talleres con un porcentaje de 46% considerado como excelente.

Se desarrollé de manera satisfactoria las capacitaciones sobre las buenas
practicas de manufactura lo cual permiti6 que los socios adquieran
conocimientos necesarios para contribuir a garantizar la inocuidad de los
productos en la cadena de derivados lacteos y asi lograr un producto saludable

y de calidad.

Finalmente se desarroll6 de manera util los talleres de derivados lacteos como
gueso tipo paria, yogurt y manjar en la Asociacion de Productores Multiples San
Isidro Cocahuta — Huancané logrando que los socios puedan aplicar todos los
conocimientos adquiridos en los talleres siguiendo todas las operaciones y
procesos en la elaboracion de derivados lacteos para la obtencion de productos

competitivos de buena calidad mejorando la economia de los socios.
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RECOMENDACIONES
En la actividad 1 se recomendd profundizar los temas referidos a las
buenas practicas de sanidad, buenas practicas en alimentacién de bovino
y buenas préacticas de ordefio esto para que lo socios tengas aln mas
conocimiento el cual se les brindo.
En la actividad 2 se recomendd brindar a los socios programas de
capacitacion de manera dindmica ya que es la clave para mantenerlos
motivados mientras aprenden y mejoran su desempefio esto debido a que
algunos socios no prestaban mucha atencion.
En la actividad 3 se recomendd reproducir videos sobre el tema de
elaboracién de queso tipo paria esto para mostrarle con ejemplos de como
se desarrolla el producto a los socios con la finalidad de mantenerlos
despiertos y motivados.
En la actividad 4 se recomendo realizar el taller mas didactico y hacer que
los socios intervengan en la elaboracion de queso tipo paria usando toda
la indumentaria necesaria esto para su mayor aprendizaje.
En la actividad 5 se recomendé profundizar e indagar mas sobre el tema
de elaboracion de yogurt esto para la manipulacién adecuada del derivado
lacteo como es el yogurt.
En la actividad 6 se recomendo practicar la higiene en todos los procesos
de elaboracién y hacer que los socios intervengan en la elaboracion de
yogurt usando toda la indumentaria necesaria para garantizar que los
alimentos sean inocuos.
En la actividad 7 se recomendd usar guias interactivas que sean
novedosos respecto al tema de aprovechamiento de lactosuero residual y
causas en el medio ambiente para que tengan mayor retencién de
conocimiento para hacer capacitaciones interactivas.
En la actividad 8 se recomendé profundizar el tema de elaboracion de
manjar a partir de lactosuero y practicar la higiene en todos los procesos
de elaboracién haciendo que los socios usen la indumentaria correcta y
también identificar las necesidades reales para establecer un programa
de capacitacion que cumpla con los objetivos esperados para cubrir las

necesidades de la asociacion.
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Constancia de conformidad

Yo, OLIVIA MAGALY LUQUE VILCA; identificado con DNI N° 40284865; adscrito
a la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias; doy fe que el
informe final presentado por el equipo de proyecciéon social “SELGYD EN
ACCION?”, es conforme, han cumplido al 100% con lo programado en el proyecto
denominado “FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA PRODUCCION DE LA CADENA ALIMENTARIA DE
DERIVADOS LACTEOS EN LA ASOCIACION DE PRODUCTORES
MULTIPLES SAN ISIDRO COCAHUTA - HUANCANE 2016-2021", y que los
gastos realizados se ajustan a la verdad, por lo que firmo al reverso de .cada

comprobante de pago.

Atentamente,

W galy I_uque Vilca
DNI N° 40284865

Juliaca, 06 de marzo del 2023




Constancia de conformidad

Yo, PITHER JHOEL JAVIER SUCARI; identificado con DNI N° 44866865;
adscrito a la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias; doy fe
que el informe final presentado por el equipo de proyeccién social “SELGYD EN
ACCION?", es conforme, han cumplido al 100% con lo programado en el proyecto
denominado “FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA EN LA PRODUCCION DE LA CADENA ALIMENTARIA DE
DERIVADOS LACTEOS EN LA ASOCIACION DE PRODUCTORES
MULTIPLES SAN ISIDRO COCAHUTA - HUANCANE 2016-2021", y que los
gastos realizados se ajustan a la verdad, por lo que firmo al reverso de cada

comprobante de pago.

Atentamente,

Juliaca, 06 de marzo del 2023




“Afo de la unidad, la paz v el desarrollo”

Constancia de conformidad

ASOCIACION DE PRODUCTORES MULTIPLES SAN ISIDRO COCAHUTA-HUANCANE
2016-2021

Yo, Godoy larico Zapata identificado con DNI N° 02044981, en calidad de
presidente de la Asociacion de productores multiples San isidro Cocahuta-
Huancane 2016-2021; RUC 20606871431.

Por medic de la presente quiero hacer de su conocimiento que se desarrollé las
actividades al 100% segun al programa presentado por el grupo de proyeccion
social (SELGYD EN ACCION) de la Escuela Profesional de Ingenieria en
Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional de Juliaca.

Atentamente.

Huancané, 25 de febrero del 2023




Anexo 4 Comprobantes de pagos.
DECLARACION JURADA N° 001

Yo, DORIS SOLEDAD HUANCCO TACCA en mi calidad de responsable como
presidenta del grupo SELGYD EN ACCION de proyeccion social titulado
“Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccion de
derivados lacteos en la Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta
- Huancane, 2016-2021" de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, identificado con DNI N° 71547350, Domiciliado en Urb. Villa Fatima
psj, San Jose, Mz K lote 13, Distrito de San Miguel.

Declaro bajo juramento

Que, para el desarrollo de este proyecto con temas: capacitacion de buenas
practicas de sanidad, buenas practicas en alimentacion debovino y buenas
practicas de ordefio con fecha 12/11/2022, los gastos que por lejania del lugar

no fue posible conseguir facturas y/o boletas de venta de los siguientes rubros:

item Descripcion Cap tdad (:‘.os.to Costo

(Unidades) | Unitario S/ | total S/.
1 | Viaje de Juliaca a Huancane 6 ' 5 30
2 | Viaje de Huancane a Juliaca 6 5 30
3 | Banner 1 30 30
4 | Materiales (lapiceros y cuadernos) 30 3 90

5 | Impresion de materiales de apoyo 30 0.20 6

6 | Refrigerios ] 30 2 60
Importe total 246

Doris Soledad Huancco Tacca
Presidente del grupo
DNI: 71547350

65




DECLARACION JURADA N° 002

Yo, DORIS SOLEDAD HUANCCO TACCA en mi calidad de responsable como
presidenta del grupo SELGYD EN ACCION de proyeccion social fitulado
“Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccion de
derivados lacteos en la Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta
- Huancane, 2016-2021" de |la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, identificado con DNI N° 71547350, Domiciliado en Urb. Villa Fatima
psj, San José, Mz K lote 13, Distrito de San Miguel.

Declaro bajo juramento

Que, para el desarrollo de este proyecto con temas: capacitacion de buenas
practicas de transporte, capacitacion de buenas practicas de almacenamiento de
derivados lacteos y capacitacion de control de calidad derivados lacteos con
fecha 19/11/2022, los gastos que por lejania del lugar no fue posible conseguir
facturas y/o boletas de venta de los siguientes rubros:

T
ltem Descripcion Cantidad Un?:; s:it:: s/ tgtc; ?tgf.
1 Viaje de Juliaca a Huancane 6 5 30 —
2 Viaje de Huancane a Juliaca 6 S 30
3 Refrigerios 25 2 50
4 Asistencia y materiales 1 5 5
Importe total | 115 L

Doris Soledad Huancco Tacca
Presidente del grupo
DNI: 71547350
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DECLARACION JURADA N° 003

Yo, DORIS SOLEDAD HUANCCO TACCA en mi calidad de responsable como
presidenta del grupo SELGYD EN ACCION de proyeccion social titulado
“Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccion de
derivados lacteos en la Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta
- Huancane, 2016-2021" de |la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, identificado con DNI N° 71547350, Domiciliado en Urb. Villa Fatima
psj, San Jose, Mz K lote 13, Distrito de San Miguel.

Declaro bajo juramento

Que, para el desarrollo de este proyecto con tema: ccapacitacion de los procesos
para la elaboracién del queso tipo paria con fecha 17/12/2022, los gastos que
por lejania del lugar no fue posible conseguir facturas y/o boletas de venta de los
siguientes rubros:

Santa Costo

Iitem Descripcion Cantidad Umst;rlo total S/.
1 | Viaje de Juliaca a Huancané 6 5 30
2 | Viaje de Huancané a Juliaca 6 5 30
3 | Ploteo de diagrama de flujo 1 30 30
4 | Refrigerios 25 2 50

5 | Asistencia y materiales 1 5 5

Importe total 145

Doris Soledad Huancco Tacca
Presidente del grupo
DNI: 71547350
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DECLARACION JURADA N° 004

Yo, DORIS SOLEDAD HUANCCO TACCA en mi calidad de responsable como
presidenta del grupo SELGYD EN ACCION de proyeccion social titulado
“Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccién de
derivados lacteos en la Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta
- Huancané, 2016-2021" de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, identificado con DNI N° 71547350, Domiciliado en Urb. Villa Fatima
psj, San Jose, Mz K lote 13, Distrito de San Miguel.

Declaro bajo juramento

Que, para el desarrollo de este proyecto con tema; Taller de elaboracion de
queso tipo paria con los socios de |a Asociacion de Productores Multiples San
Isidro Cocahuta — Huancané con fecha 24/12/2022, los gastos que por lejania

del lugar no fue posible conseguir facturas y/o boletas de venta de los siguientes

rubros:
item Descripcion Cantidad | | n?tg:itg S/ Cost‘;.total—‘
1 | Viaje de Juliaca a Huancané 6 5 30 "“
2 | Viaje de Huancané a Juliaca 6 5 30
3 | Refrigerios 28 2 56
4 | Asistencia 2 0.20 0.40
5 | Insumos y materiales - - 39.60
Importe total 166 |

Doris Soledad Huancco Tacéé

Presidente

del grupo

DNI: 71547350
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DECLARACION JURADA N° 005

Yo, DORIS SOLEDAD HUANCCO TACCA en mi calidad de responsable como
presidenta del grupo SELGYD EN ACCION de proyeccion social titulado
“Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccion de
derivados lacteos en la Asaociacién de Productores Multiples San Isidro Cocahuta
- Huancane, 2016-2021" de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, identificado con DNI N° 71547350, Domiciliado en Urb. Villa Fatima
psj, San Jose, Mz K lote 13, Distrito de San Miguel.

Declaro bajo juramento

Que, para el desarrollo de este proyecto con tema: Capacitacion de los procesos
para la elaboracién de yogurt con fecha 07/01/2023, los gastos que por lejania
del lugar no fue posible conseguir facturas y/o boletas de venta de los siguientes
rubros:

. i i : Costo Unitario | Costo
item Descripcion Cantidad s/ total
1 Viaje de Juliaca a Huancane 6 5 30
2 | Viaje de Huancane a Juliaca 6 5 30
3 | Ploteo de diagrama de flujo 1 30 30
4 Impresic‘:q de materiales de apoyo 5 0.20 1

(asistencias)
5 | Refrigerios 25 2 50
Importe total 141

Doris Soledad Huancco Tacca

Presidente del grupo
DNI: 71547350
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DECLARACION JURADA N° 006

Yo, DORIS SOLEDAD HUANCCO TACCA en mi calidad de responsable como
presidenta del grupo SELGYD EN ACCION de proyeccion social titulado
“Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccion de
derivados lacteos en la Asociacién de Productores Multiples San Isidro Cocahuta
- Huancane, 2016-2021" de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, identificado con DNI N° 71547350, Domiciliado en Urb. Villa Fatima
psj, San Jose, Mz K lote 13, Distrito de San Miguel.

Declaro bajo juramento

Que, para el desarrollo de este proyecto con tema: Taller de elaboracion de
yogurt con los socios de la Asociacion de Productores Multiples San Isidro
Cocahuta — Huancané con fecha 14/01/2023, los gastos que por lejania del lugar

no fue posible conseguir facturas y/o boletas de venta de los siguientes rubros:

item Descripcion Cantidad | | n(i:t‘;?it: s/ ‘igf;f
1 | Viaje de Juliaca a Huancané | 6 5 30
2 | Viaje de Huancané a Juliaca 6 5 30
3 | Impresién de asistencia 5 0.20 1
4 | Materiales e insumos - - 56
5 | Refrigerios 30 2 60
B _ Importe total 177

Doris Soledad Huancco Tacca
Presidente del grupo
DNI: 71547350
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DECLARACION JURADA N° 007

Yo, DORIS SOLEDAD HUANCCQO TACCA en mi calidad de responsable como
presidenta del grupo SELGYD EN ACCION de proyeccion social titulado
“Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccién de
derivados lacteos en la Asociacién de Productores Multiples San Isidro Cocahuta
- Huancane, 2016-2021" de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, identificado con DNI N° 71547350, Domiciliado en Urb. Villa Fatima
psj, San Jose, Mz K lote 13, Distrito de San Miguel.

Declaro bajo juramento

Que, para el desarrollo de este proyecto con tema: Capacitacion sobre
aprovechamiento de lactosuero residual y causas en el medio ambiente en la
fecha 04/02/2023, los gastos que por lejania del lugar no fue posible conseguir
facturas y/o boletas de venta de los siguientes rubros:

item Descripcion Cantidad Un?t:?itg S/ cigf’;f
1 | Viaje de Juliaca a Huancané 6 5 30
2 | Viaje de Huancané a Juliaca 6 5 30
3 | Ploteo de diagrama de flujo 1 30 30
4 | Impresion de asistencia 5 0.20 1
5 | Refrigerios 30 2 60
Importe total 141

Doris Soledad Huancco Tacca Q’L

Presidente del grupo
DNI: 71547350
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DECLARACION JURADA N° 008

Yo, DORIS SOLEDAD HUANCCO TACCA en mi calidad de responsable como
presidenta del grupo SELGYD EN ACCION de proyeccion social titulado
“Fortalecimiento de las buenas practicas de manufactura en la produccion de
derivados lacteos en la Asociacion de Productores Multiples San Isidro Cocahuta
- Huancane, 2016-2021" de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias, identificado con DNI N° 71547350, Domiciliado en Urb. Villa Fatima
psj, San Jose, Mz K lote 13, Distrito de San Miguel.

Declaro bajo juramento

Que, para el desarrollo de este proyecto con tema: Taller para la elaboracién del
manjar a partir de lactosuero en la fecha 18/02/2023, los gastos que por lejania
del lugar no fue posible conseguir facturas y/o boletas de venta de los siguientes

rubros:

e i 4 Costo Costo
item Descripcion Cantidad | \; “ = o | total SI.
1 | Viaje de Juliaca a Huancane 6 5 30
2 | Viaje de Huancané a Juliaca 6 5 30
3 Impresion de asistencia y o5 0.20 5

encuestas
Impresion de tripticos 50 0.20 10
Materiales e insumos para la
4 i ; - - 36
elaboracién de manjar
5 | Refrigerios 30 | 2 60
Importe total 171

Doris Soledad Huancco Tacca
Presidente del grupo
DNI: 71547350
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Anexo 5 Conformidad de grupo de interés (Encuesta de Satisfaccion)

Hoja de encuesta de satisfaccion de las actividades desarrolladas en la
Asociacién de Productores Mdltiples San Isidro Cocahuta - Huancané, 2016 -
20212.

Acerca de: MALO |REGULAR | BUENO |[EXCELENTE

Cudl es su opinién sobre la utilidad de los
temas abordados en las capacitaciones
(exposiciones)

Cudl es su opinion respecto a la claridad en
las exposicionesrealizadas

Cudl es su opinion respecto a la utilidad de
los temas abordados en los talleres
(elaboracion de derivados lacteos)

Cudl es su opinidn respecto a las actividades de
capacitacion

Cual es su opinion sobre los expositores

Cudl es su opinion respecto al trato de los
expositores con la asxEin

Cual es su opinién respecto a la
organizacion de losexpositores

Cudl es su opiniodn respecto al cumplimiento
del horario y delprograma

Fuente: Elaboracion propia (2023).
Leyenda:

A. Cuél es su opinién sobre la utilidad de los temas abordados en las

capacitaciones (exposiciones).

w

Cudl es su opinion respecto a la claridad en las exposicionesrealizadas

O

Cudl es su opinion respecto a la utilidad de los temas abordados en los
talleres (elaboracién de derivados lacteos)

Cudl es su opinidn respecto a las actividades de capacitacion.

Cudl es su opinién sobre los expositores

Cudl es su opinién respecto al trato de los expositores con la asociacion

. Cual es su opinion respecto a la organizacion de losexpositores.

I oG mmao

Cudl es su opinién respecto al cumplimiento del horario y delprograma.
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’ ENCUESTA DE SATISFACCION CAPACITACION
Nombres: Eluvce cavean i

DNI No: i pes 2445

Lea detenidamente las siguientes preguntas y conteste con una X donde considere su calificacién.

Acerca de: MALO REGULAR BUENO

EXCELENTE

Cual es su opini6n sobre la utilidad de los temas abordados en

las capacitaciones (exposiciones) X

Cudl és su opinion respecto a la claridad en las exposiciones s
realizadas

Cual es su opini6n respecto a la utilidad de los temas
abordados en los talleres (elaboracién de derivados lacteos)

Cudl es su opini6n respecto a las actividades de capacitacién X

Cuadl es su opini6n sobre los expositores - :
ol

o

Cuél es su opinion respecto al trato de los expositores con la

asociaciébn — - o >Z:m
Cuél es su opini6n respecto a la organizacién de los ' W

expositores i

Cual es su opinién respecto al cumplimiento del horario y del _ \\/

programa : Yo

Sugerencias y comentarios para el mejoramiento de las préximas actividades de capacitacion.

T

Puz \ﬂcblﬁi(\ c\owp - \;_. . dgg PC’C-t C —- : —

ENCUESTA DE SATISFACCION CAPACITACION "

Nombres: Ko caliq )‘J (e de) _/l f CL('CLL’:J}JO.-— o e

DNINo:__0/)983 +02.

Lea detenidamente las siguientes preguntas y conteste con una X donde considere su calificacién.

Acerca de: MALO REGULAR BUENO

EXCELENTE

Cual es su opini6n sobre la utilidad de los temas abordados en .
las capacitaciones (exposiciones) X

Cuil es su opini6n respecto a la claridad en las exposiciones
realizadas

Cusl es su opinién respecto a la utilidad de los temas

X
abordados en los talleres (elaboracién de derivados lacteos) X -
Cuél es su opini6n respecto a las actividades de capacitacion e

Cual es su opini6n sobre los expositores

Cual es su opinién respecto al trato de los expositores con la
asociacién

>

Cual es su opini6n respecto a la organizacién de los
| expositores

X

Cual es su opinién respecto al cumplimiento del horario y del )(
programa

Sugerencias y comentarios para el mejoramiento de las proximas actividades de capacitacién.




ENCUESTA DE SATISFACCION CAPACITACION

- (W lrs
i3 ot 420 ApPaza

Nombres: frrR A DA

DNINo: p2/633 80

Lea detenidamente las siguientes preguntas y conteste con una X donde considere su calificacién.

Acerca de: MALO REGULAR .BUENO EXCELENTE
Cul es su opini6n sobre la utilidad de los temas abordados en ,
las capacitaciones (exposiciones) bed
Cual es su opinién respecto a la claridad en las expos iciones .
realizadas X
Cual es su opinién respecto a la utilidad de los temas :
abordados en los talleres (elaboracién de derivados lacteos) X
Cual es su opinién respecto a las actividades de capacitacion .
Cuél es su opinién sobre los expositores e

Cuél es su opinién respecto al trato de los expositores con la
asociacion

Cudl es su Opiziién respecto a la organizacién de los
expositores ' C

Cudl es su opinion respecto al cumplimiento del horario y del
programa

Sugerencias y comentarios para el mej oramiento de las proximas actividades de capacitacion.

: _ENCUESTA DE SATISFACCION CAPACITACION
Nombres: .-~ (‘.qclu N

& 27Tm

s NCaienLaY
2]

P S5

"DNI No:_Zin 124 <k D

Lea detenidamente las siguientes preguntas y conteste con una X donde considere su calificacién.

Acerca de: MALO REGULAR BUENO EXCELENTE
Cual es su opinién sobre la utilidad de los temas abordados en 3
las capacitaciones (exposiciones) 4
Cuéles su opinién respecto a la claridad en las exposiciones. .
realizadas d L e St

Cual es su opinién respecto a la utilidad de los temas

abordados en los talleres (elaboracién de derivados lécteos)

Cual es su opinién respecto a las actividades de capacitacion

TN

Cuél es su opinidn sobre los expositores

" Cual es su opinién respecto al trato de los expositores con la
asociacion

Cuél es su opinién respecto a la organizacién de los
expositores

Cudl es su opinién respecto al cumplimiento del horario y del
programa

J
X

Sugerencias y comentarios para el mejog)amicnto de las préximas actividades de capacitacién.
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Anexo 6 Fotografias (Galeria de fotogréfica, filmaciones u otras por actividad)
APERTURA DEL PROYECTO DE PROYECCION SOCIAL 12/11/2022
ACTIVIDAD 1

Fotografia 1 Apertura de proyecto en la Asociacion.

e

ta: Fotografia de inaugacién del proecto SELGYD EN ACCION.

Fotografia 2 Apertura de proyecto.

"—3) Shot On

b Wings W4

Nota: Palabras centrales del asesor hacia la Asociacion de Productores
Multiples San Isidro Cocahuta - Huancané, 2016-20212.
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PRIMERA CAPACITACION 12/11/2022

Fotografia 3 de actividad 1, primera capacitacion impartida.

Nota: Capacitacion de buenas practicas de sanidad, buenas practicas en

alimentacién de bovino y buenas practicas de ordefio.

Fotografia 4 de actividad 1, capacitacién impartida de sanidad.

€ Shot On
O Wings W4

Nota: Fotografia con la Asociacion de Productores Multiples San Isidro
Cocahuta - Huancané, 2016-20212.
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SEGUNDA CAPACITACION 19/11/2022

Fotografia 5 de actividad 2, capacitacién de transporte y ordefio.

@) Shot On
O Wings W4

Nota: Capacitacion de sobre las buenas practicas de transporte de la leche,

buenas practicas de almacenamiento de la leche y control de calidad de la
leche.

Fotografia 6 de actividad 2, Capacitacién de control de calidad.

-

@) Shot On
O) Wings W4

Nota: Capacitacion de sobre las buenas practicas de transporte de la leche,

buenas practicas de almacenamiento de la leche y control de calidad de la
leche.
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CAPACITACION DE LA ELABORACION DE QUESO TIPO PARIA
17/12/2022

Fotografia 7 de actividad 3, capacitacidon de elaboraciéon de queso.

Nota: Capacitacion de sobre el proceso para la elaboracion del queso tipo

paria.

Fotografia 8 de actividad 3, Capacitacién impartida.

Nota: Entrega de registro de asistencia.
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TALLER DE ELABORACION DE QUESO TIPO PARIA 24/12/2022

Fotografia 9 de actividad 4, control de calidad de la leche.

Nota: Control de calidad de la leche para la elaboracion de queso tipo paria.

Fotografia 10 de actividad 4, Taller de elaboracion de queso.

Nota: Indicaciones para el desarrollo de elaboracion del queso tipo paria.
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Fotografia 11 de actividad 4, Registro de asistencia de los socios.

Nota: Entrega de refrigerios a los asociados en el taller de elaboracion de

queso.

Fotografia 12 de actividad 4, Operacién de corte la cuajada.

\

e

Nota: Proceso de elaboracion de queso tipo paria (corte de la cuajada).
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Fotografia 13 de actividad 4, Operacion de prensado del queso.

- ey e s
e . s '“‘ LG

s

Nota: Obtencion del producto terminado queso tipo pAaria.
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CAPACITACION DE LA ELABORACION DE YOGURT 7/01/2023

Fotografia 15 de actividad 5, Capacitacion de elaboracion de yogurt.

Nota: Capacitacion sobre la elaboracién de yogurt en la asociacion.

Fotografia 16 de actividad 5, Registro de asistencia.

Nota: Entrega de materiales didacticos como son tripticos, encuestas sobre los

temas desarrollados y registro de asistencia.
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Fotografia 17 de actividad 5, Intervencion del asesor.

Nota: Palabras del asesor sobre la capacitacion de Yogurt.
TALLER DE ELABORACION DE YOGURT 14/01/2023

Fotografia 18 de actividad 6, Taller de elaboracion de yogurt.

Nota: Colocacion del diagrama de flujo de yogurt en la pared.
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Fotografia 19 de actividad 6, Entrega de tripticos.

Nota: Entrega de tripticos a los socios de los procesos de elaboracion de

yogurt.

Fotografia 20 de actividad 6, Recepcion de materia prima.

Nota: Recepcion de la leche que trajeron los socios.
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Fotografia 21 de actividad 6, Proceso de batido.

_—
3

Nota: Explicacién de cada paso de elaboracion de yogurt a los socios
presentes invitandoles a acercarse para que puedan ver el proceso.

Fotografia 22 de actividad 6, Producto Terminado.

Nota: Entrega de yogurt a los socios.
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CAPACITACION DE LOS PROCESOS PARA LA ELABORACION DE
MANJAR A PARTIR DE LACTOSUERO 11/02/2023

Fotografia 23 de actividad 7, Capacitacién de elaboracion de manjar.

Nota: Colocacién de data y articulos necesarios para la exposicion.

Fotografia 24 de actividad 7, Exposicion impartida.

Nota: Inicio de la exposiciéh a cargo de la estudiante Ruth Llanque Mamani.
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TALLER DE ELABORACION DE MANJAR A PARTIR DE
LACTOSUERO 18/02/2023

Fotografia 25 de actividad 8, Taller de elaboracién de manjar.

Nota: Exposicién a cargo de la estudiante para dar a conocer sobre el
aprovechamiento del lactosuero.

Fotografia 26 de actividad 8, Pegado del diagrama de flujo.

Nota: Colocacion de diagrama de flujo de elaboracion de manjar a partir de
lactosuero.
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Fotografia 27 de actividad 8, Adicion de ingredientes.

lactosuero.

Fotografia 28 de actividad 8, Proceso de concentracion.

AR
4

Nota: Indicaciones para la elaboracion de manjar a partir de lactosuero.
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Fotografia 29 de actividad 8, Clausura del proyecto.

Nota: Palabras de agradecimiento del asesor del grupo M.Sc Pither Jhoel

Javier Sucari por la clausura de las capacitaciones.

Carpeta de fotografias y videos

Ver mas en:

https://drive.google.com/drive/folders/1cgvifAQbnzRBBYtSECgsQJESLKukbiyG
D?usp=share link
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