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RESUMEN

El proyecto de proyeccion social se ejecuto en el distrito altoandino de José Domingo
Choquehuanca Azéngaro, donde la producciéon lechera es una actividad econdmica
relevante. Se identificaron deficiencias en las practicas de higiene post ordefio, el control
sanitario y la gestién operativa, que afectaban la inocuidad de la leche y la eficiencia de la
cadena lactea local. El objetivo general fue fortalecer las capacidades técnicas y de gestion
de 53 proveedores de leche y del personal operativo de la planta Dely Lact, para mejorar la
calidad e inocuidad de la leche y optimizar los procesos productivos. Se aplicd una
metodologia de enfoque participativo con componente cuantitativo, que incluy6
capacitaciones teorico-practicas, visitas técnicas, demostraciones de buenas practicas post
ordefio, aplicacion de pruebas fisicoquimicas bésicas, verificacion de buenas practicas de
manufactura, fortalecimiento organizativo, anlisis de costos y desarrollo de un queso tipo
paria-ahumado como producto innovador. Los resultados mostraron mejoras claras. En los
proveedores, los niveles muy deficiente y deficiente en higiene y control sanitario se
redujeron de 23% a 4%, mientras que adecuada y éptima aumentaron de 37% a 84%. En el
personal de planta, los niveles insuficiente y basico en inocuidad y calidad pasaron de 43%
a 0% vy los niveles satisfactorio y sobresaliente subieron de 14% a 86%. Las aptitudes
empresariales mejoraron, ya que insuficiente y béasico disminuyeron de 58% a 0% y
satisfactorio mas sobresaliente alcanzaron 72%. EIl queso-paria ahumado obtuvo 70% de
valoraciones entre “agradable” y “muy agradable” y solo 5% de calificaciones negativas,

evidenciando aceptacion sensorial.

Palabras clave: inocuidad, proveedores de leche, capacitacion, gestion, queso ahumado.
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INTRODUCCION

El distrito de José Domingo Choquehuanca, ubicado en la provincia de Azangaro,
tiene en la produccion lechera una de sus principales actividades econdémicas. No obstante,
esta actividad presenta limitaciones técnicas, sanitarias y organizativas que afectan la
inocuidad de la leche cruda y la eficiencia de los procesos productivos en la planta
procesadora local, lo que evidencia la necesidad de fortalecer capacidades técnicas y de

gestion para mejorar la calidad del producto y la sostenibilidad del sector

El diagndstico situacional permiti¢ identificar brechas en las practicas de higiene post
ordefio, el control sanitario de la leche y la gestion operativa de los proveedores y del
personal de la planta Dely Lact, las cuales repercutian en la calidad del producto, la
organizacion interna y la toma de decisiones técnicas. Frente a esta problematica, surgio la
siguiente pregunta orientadora: ;De qué manera el fortalecimiento de capacidades técnicas
y de gestion en los proveedores de leche y el personal de planta contribuye a mejorar la
inocuidad de la leche y optimizar los procesos productivos en la empresa Dely Lact del

distrito de José Domingo Choquehuanca?

En respuesta a esta necesidad, se ejecutd el proyecto de proyeccion social
denominado “Fortalecimiento de capacidades técnicas y de gestion en proveedores de leche
y personal de planta de la empresa Dely Lact en el distrito de José Domingo Choguehuanca
— 20257, desarrollado por estudiantes de la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias
Alimentarias de la Universidad Nacional de Juliaca, en coordinacién con la empresa Dely
Lact. La intervencion comprendié capacitaciones teorico-practicas, visitas técnicas y
asesoria directa, orientadas a mejorar las practicas de higiene, el control de calidad de la
leche, la gestion organizativa y el desarrollo de un producto innovador, el queso tipo paria

ahumado.

El presente informe se estructura en cuatro apartados. El primero aborda el
diagnostico situacional y la problematica identificada. EI segundo presenta la planificacion
estratégica y los objetivos del proyecto. El tercero describe las actividades ejecutadas. El
cuarto expone los resultados obtenidos, las conclusiones y las recomendaciones derivadas

de la intervencion.
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CAPITULO I
REVISION DE LITERATURA

3.1. MARCO TEORICO

3.1.1. Buenas practicas de manipuleo de la leche post ordeifio

En la actualidad se viene tomando con mayor consideracion el manejo de la calidad
de la leche cruda (post ordefio) como un componente importante para lograr un adecuado
desempefio de las cadenas de suministro de productos lacteos (Alvarado, 2017). En paises
en desarrollo, el consumo de leche cruda es una practica comuin y es un asunto de gran
preocupacion, particularmente por el riesgo de contraer enfermedades transmitidas por
alimentos sobre todo las enfermedades zoondticas. Los riesgos de las zoonosis transmitidos
por la leche en el mercado informal son amplificados por los pobres procedimientos de

manipulacion de la leche y la falta de estandares de calidad.

3.1.2. Calidad higiénica - sanitaria

La sanidad en la produccion de leche se evalia mediante el recuento de bacterias
meso6filas aerobias (RTB), expresado en unidades formadoras de colonias (UFC). Aunque
antes se usaba la prueba del azul de metileno, esta resultaba poco confiable. En leches frias,
es mas apropiado contar bacterias psicrofilicas y coliformes. Los limites aceptables de RTB
son menores a 100,000 UFC/mI en leche cruda y entre 40,000 y 80,000 UFC/ml en leche
pasteurizada. Para garantizar estos niveles, se requieren buenas précticas higiénicas,

adecuada refrigeracion y evitar el uso de sustancias quimicas adulterantes (Barrientos, 2017).

El enfriamiento de la leche tras ser ordefiada disminuye la probabilidad de
proliferacion de bacterias, puesto que hay una conexién directa entre un mayor grado de
limpieza y la frecuencia con la que se limpia el corral, los pasillos, los boxes y las salas de
ordefio, asi como un nimero reducido de células somaticas. En lo que respecta al tratamiento
de la leche, Alvarado (2017), sefiala que el total de bacterias en la leche cruda se reducia

cuando se aumentaba la cantidad de recolecciones diarias.

3.1.3. Calidad fisicoquimica de la leche

La calidad fisicoquimica de la leche de vaca se debe al elevado valor nutritivo de
gran parte de sus componentes y a sus propiedades organolépticas como el aspecto, el aroma,
el sabor, entre otros. Estos atributos y valores necesitan encontrarse en un nivel correcto para

poder mantener diversas cualidades que son esenciales en varios procesos, tales como la
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estabilidad térmica, la calidad de conservacion, la coagulabilidad enzimatica y el crecimiento

de las bacterias lacticas en la leche (Alvarado, 2017).

3.1.4. Prueba de alcohol

Esta evaluacion tiene como objetivo establecer la frescura de la leche, identificando
leches acidas, hipoacidas, mastiticas, entre otras. La prueba de alcohol, en relacion con el
nivel de acidez, establece si la leche puede ser tratada a altas temperaturas para su
transformacion en leche evaporada, condensada, pasteurizada o esterilizada (Panaqué,
2021).

3.1.5. Analisis microbiolégico de la leche

Es el proceso mediante el cual se evalla la carga microbiana presente en la leche,
considerando que este alimento es un medio propicio para el desarrollo de diversos
microorganismos como bacterias, levaduras y hongos. Su calidad higiénica se determina
principalmente mediante el recuento total de bacterias (RTB), especialmente mesoéfilos
aerobios, expresados en unidades formadoras de colonias (UFC). Para garantizar resultados
adecuados, es esencial aplicar practicas de higiene en el ordefio, refrigeracion inmediata y

evitar el uso de sustancias quimicas adulterantes (Revilla, 2019).

3.1.6. Norma general del Codex para la leche

Los productos alimenticios seran caracterizados o mostrados de tal manera que se
garantice un uso adecuado de los términos relacionados con los lacteos que son relevantes
para la leche y los derivados lacteos, con el objetivo de salvaguardar al consumidor de
posibles confusiones o malentendidos y asegurar la implementacidn de practicas comerciales
justas (Norma General Del Codex Para El Uso de Términos Lecheros Codex Stan 206-1999,
2022)

3.1.7. Tecnologia del ahumado

Es un método utilizado para conservar alimentos que proporciona un gusto distintivo.
Esta técnica implica exponer los alimentos a humo generado por la quema total o parcial de
maderas con bajo contenido de resina. Hay dos variantes del ahumado: el frio y el caliente.
El ahumado en frio toma alrededor de 24 a 48 horas y debe mantenerse por debajo de los 30
°C; por otro lado, el ahumado en caliente requiere que la temperatura esté por encima de los
60 °C, sin exceder los 95 °C (Oros Flores et al., 2016).
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3.1.8. Queso

La leche proviene de las glandulas mamarias de los mamiferos hembras y su
composicion difiere segun la especie, abarcando nutrientes en grandes y pequefias
proporciones. Se utiliza la leche para hacer queso. Las proteinas que se encuentran en la
leche se clasifican en dos grupos principales: caseinas (80%) y proteinas del suero lacteo
(20%); las caseinas son las que se coagulan a un pH de 4. 6 y a una temperatura de 20°C,
mientras que las proteinas del suero se mantienen disueltas bajo las mismas condiciones de
pH y temperatura, siendo las caseinas responsables de la produccién de queso(Rodiles-
Lépez et al., 2023).

3.1.9. Tecnologia del ahumado

Las caracteristicas de los alimentos ahumados son el resultado de la técnica utilizada
para producir el humo. Tanto el aroma como el gusto de estos productos ahumados dependen
de los diferentes compuestos que se encuentran en el humo que se produce por la combustion
lenta de materiales vegetales, principalmente de ciertos tipos de madera, como el haya, aliso
0 cereza. Ademas, se reconoce que el proceso de ahumado contribuye a mejorar la calidad y

la duracion en estanteria del producto (Borjas & Colorado, 2010).

El método de ahumado convencional presenta dos alternativas distintas: el ahumado
en caliente y el ahumado en frio. El ahumado en caliente se utiliza para las carnes procesadas
y produce vapores de humo que se liberan en el area de ahumado o en el horno, operando a
temperaturas que oscilan entre 65y 95°C. En contraste, el ahumado en frio es principalmente
empleado para el pescado, las carnes blancas y los quesos, generando vapores de humo a
temperaturas de combustion mas bajas, entre 15 y 55°C (Instituto Nacional de Capacitacion
y Educacion Socialista [INCE], 2005).

El proceso de ahumado implica someter los alimentos al humo generado por la quema
de maderas con bajo contenido de "alquitranes o resinas" (un liquido denso que surge de la
destilacion de la madera). Se recomiendan maderas suaves y dulces, como las de pino, que
son ricas en ésteres (una combinacidon de acido y alcohol) que ofrecen un olor placentero y
propiedades antibacterianas. Al quemar estas maderas, se liberan estos compuestos que se

fijan y penetran en los alimentos(Borjas & Colorado, 2010).

3.1.10. Ahumado en caliente
El proceso de ahumado en caliente comienza a temperaturas de 30 °C y se realiza a

intervalos elevados que varian entre 70 y 90 °C. Al finalizar este procedimiento, se logra un
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producto que ha alcanzado un cierto nivel de coccion. La duracion de este ahumado oscila
entre 3y 8 horas como limite maximo. De esta manera, se alcanza un sabor ahumado sutil,

por lo que el producto debe ser consumido con prontitud (Najas, 2020).

3.1.11. Ahumado en frio

El tipo de comida afecta el ahumado, ya que no todos los productos pueden superar
los 60 °C. Si el proceso de ahumado se extiende, el resultado sera diferente al iniciar. Aunque
el proceso es algo mas complicado, lo ideal es fabricar un horno para generar el humo, y
también es necesario que haya un conducto conectado a la camara donde se coloque el
alimento (Najas, 2020).

3.1.12. Gestion institucional

La gestion institucional, en el contexto de una empresa privada, se entiende como el
proceso de conduccion y coordinacion de los recursos humanos hacia el logro de objetivos
estratégicos y metas organizacionales. Esta gestion es clave para mejorar la competitividad,
eficiencia y sostenibilidad de la empresa, asi como para impulsar el desarrollo del talento
humano. Para su implementacion efectiva, se utilizan instrumentos fundamentales que
orientan las acciones de gestion y toma de decisiones, tales como planes estratégicos,

manuales de organizacion, indicadores de desempefio y politicas internas (Elera, 2010).

3.1.13. Finanzas

Las finanzas son una disciplina que estudia la administracion eficiente de los recursos
econdmicos, tanto a nivel individual como institucional, con el objetivo de maximizar el
valor y optimizar la toma de decisiones relacionadas con la inversion, el gasto, el ahorro y
el endeudamiento. EI término tiene su origen en la palabra francesa finance, empleada desde
el siglo XIII en el contexto de pagos y transacciones, derivada del verbo finer “pagar” o
“finalizar” y del latin finis, que significa “fin” o “término”. En sus inicios, las finanzas se
relacionaban con el cierre de acuerdos econdmicos y la transferencia de capital, pero con el
tiempo evolucionaron hasta convertirse en un eje fundamental para la sostenibilidad vy el

crecimiento econdémico en todos los sectores (Fajardo & Soto, 2018).

3.1.14. Implementacion de marketing

La implementacion del marketing es un componente esencial del proceso estratégico,
ya que convierte las ideas y planes en acciones concretas orientadas a lograr los objetivos
comerciales. Mientras que la planeacion define qué se debe hacer y por qué, la

implementacion responde al cémo, cuando, donde y quién lo ejecutara. En muchos casos, la
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capacidad de una empresa para implementar con eficacia marca la diferencia frente a sus
competidores, incluso si comparten estrategias similares. No obstante, ejecutar una estrategia
no es sencillo: requiere coordinacion entre diversas areas de la organizacion, como finanzas,
ingenieria, distribucién y comunicacion, asi como el compromiso del personal tanto interno
como externo. Este trabajo colaborativo permite que el marketing se convierta en una

herramienta real de crecimiento y posicionamiento en el mercado

3.1.15. Estrategia de marketing orientada al cliente

En el contexto competitivo actual, las empresas deben disefiar estrategias centradas
en el cliente, priorizando no solo la captacion, sino también la fidelizacion a través de
propuestas de valor diferenciadas. Esto requiere un entendimiento profundo de las
necesidades y comportamientos del consumidor. Dado que no es viable atender de forma
rentable a todos los segmentos del mercado, resulta fundamental identificar aquellos nichos
especificos que puedan ser mejor atendidos. En este sentido, el marketing estratégico se basa
en procesos como la segmentacion, la eleccion del mercado meta, la diferenciacion y el
posicionamiento, los cuales permiten a las organizaciones ofrecer soluciones mas eficaces y
sostenibles (Armstrong & Kotler, 2013).

1.1. ANTECEDENTES

3.1.16. Internacionales

En la investigacion realizada a nivel internacional, Gonzalez (2016)evalud la calidad
de la leche cruda en 30 establos del municipio de Teoloyucan, México, mediante analisis
quimico proximal y pruebas microbioldgicas réapidas. El estudio fue de tipo descriptivo-
aplicado y utilizdé pardmetros establecidos en las normas NOM-155-SCFI-2003 y NMX-F-
733-COFOCALEC-2012. Los resultados indicaron que, aunque la mayoria de muestras
cumplia con los estandares, un 50.53% no alcanzo la conformidad debida principalmente a
la adicion de agua, afectando el contenido de grasa y proteina. Ademas, se evidencio la
necesidad de mayor control interno en los establos y capacitacion técnica en higiene y
prevencion de enfermedades mamarias. Se concluyd que mejorar la gestion sanitaria y

productiva es esencial para garantizar la calidad de la leche cruda.

Adicional a ello, Albuja Landi et al. (2025), realizaron una investigacion descriptiva
con enfoque cuantitativo en un centro de acopio de Cundinamarca, Colombia, con el objetivo
de identificar el microbiota bacteriano presente en leche cruda bovina durante su

almacenamiento. La muestra consistié en unidades de leche tomadas en tres momentos del
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almacenamiento, y se analizaron mediante técnicas de cultivo microbiolégico. Se
identificaron bacterias como Lactobacillus, Streptococcus y Bacillus, observando un
incremento progresivo de unidades formadoras de colonias a lo largo del tiempo. Se
evidencié que el almacenamiento influye significativamente en la carga bacteriana,
comprometiendo la calidad del producto. El estudio concluye que la manipulacion y el

tiempo de conservacion son factores determinantes en la inocuidad de la leche cruda.

En la investigacion realizada por Zakeri (2019), se analizo la gestion proactiva de la
calidad de la leche cruda desde su extraccion hasta su entrega a la planta procesadora,
enfocandose en las fallas de los actores de la cadena lactea como los productores y
transportistas. El estudio fue de tipo aplicado y se desarrolld en una granja lechera de
Australia, donde se identificaron brechas criticas en el manejo de calidad por parte de los
involucrados. Se propuso el marco PROTEKT, compuesto por modulos de deteccion,
monitoreo, asignacion y validacién, como solucion basada en sistemas automatizados de
inteligencia artificial. Los resultados evidenciaron que dicho enfoque permite a los
productores mejorar la toma de decisiones y asegurar una leche de alta calidad. Se concluy6
que el uso de herramientas tecnoldgicas fortalece las capacidades técnicas y reduce las

pérdidas por deterioro del producto.

3.1.17. Nacionales

En un estudio realizado a nivel nacional por Martinez y Mendoza (2025), se analizé
el sector lacteo peruano con énfasis en las debilidades estructurales que enfrentan los
pequefios productores. A través del modelo de las cinco fuerzas de Porter, las autoras
identificaron que la falta de infraestructura, el limitado acceso a tecnologia y la escasa
articulacion con el mercado formal reducen la competitividad de la produccién artesanal.
Asimismo, destacaron que el 90 % de estas plantas opera en condiciones informales, lo cual
restringe su crecimiento. Este antecedente respalda el presente proyecto de responsabilidad
social al evidenciar la urgencia de intervenir con acciones formativas, técnicas y
organizacionales que permitan a los productores lacteos mejorar sus procesos, acceder a

mercados regulados y avanzar hacia una produccién sostenible y rentable.

En la investigacion realizada a nivel nacional, Inciso (2025) aborda la influencia de
la gestion organizacional en el desarrollo de capacidades técnico-productivas en productores
de leche fresca. El estudio se llevo a cabo con 40 productores de la region Cajamarca, bajo

un enfoque cuantitativo, disefio no experimental y nivel explicativo. Se utilizaron
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cuestionarios tipo Likert y entrevistas semiestructuradas para recolectar los datos. Los
resultados muestran que una gestion eficiente, basada en el liderazgo, la planificacion y el
trabajo en equipo, tiene una influencia del 63% sobre las capacidades relacionadas con
buenas practicas de manufactura, control de calidad e innovacion en productos derivados.
Se concluy6 que el fortalecimiento organizacional incide positivamente en la productividad

y competitividad de los productores en contextos rurales.

En la investigacion realizada a nivel nacional, Ispilco (2023) analizé la relacion entre
el uso de la inseminacion artificial y el fortalecimiento de capacidades técnicas en
productores de ganado lechero en San Marcos, Cajamarca. Se trabajo con 273 productores
entre septiembre de 2021 y noviembre de 2022, usando registros del Programa de
Mejoramiento de la Competitividad Ganadera. El estudio fue de tipo cuantitativo y nivel
correlacional, utilizando estadistica descriptiva y el coeficiente Phi. Se observo un uso
elevado de la técnica de inseminacion artificial, pero solo un nivel medio en el
fortalecimiento técnico de los productores. Se concluyd que la asistencia técnica en

reproduccion mejora parcialmente las capacidades productivas del sector lechero.

3.1.18. Locales

En la investigacion realizada a nivel local, Jove (2021) analiz6 los procesos
productivos, rentabilidad y comercializacion de queso en 16 plantas queseras de la cuenca
lechera de Azéngaro. El estudio fue de tipo descriptivo-analitico, utilizando encuestas,
entrevistas y observacion directa. Se identificaron tres segmentos de plantas seglin su
volumen de acopio diario: las familiares (hasta 499 litros) y las artesanales comerciales (méas
de 500 litros). Los costos variables representaron en promedio el 97% del total, y la
rentabilidad varié entre 0.15% y 10.96%, segun la escala de produccién. Se concluy6 que
las plantas queseras con mayor capacidad de procesamiento presentan mejores niveles de

rentabilidad y acceden a mercados mas competitivos.

En la investigacion realizada a nivel regional, Cuentas (2023) analizé la influencia
de la innovacion tecnoldgica y la productividad en la competitividad del eslabon de
transformacion de la cadena productiva lactea en la region Puno. La investigacion fue de
tipo cuantitativo, con uso de encuestas y visitas a plantas procesadoras. Se aplicé el modelo
del Diamante Competitivo de Porter, encontrandose que los indices de innovacién (2.5) y
productividad (2.1) eran bajos, debido a limitaciones en maquinaria, sistemas de control de

calidad y capacidad técnica del personal. Se concluy6 que el bajo nivel de innovacién y
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productividad influye directamente en la baja competitividad del sector de transformacién

lactea.

En la investigacion realizada a nivel nacional, Garcia (2025) estudio la influencia de
la gestion de procesos en la produccion de lacteos en la Cooperativa Agroindustrial Cabana.
El estudio fue de tipo cuantitativo, con disefio no experimental, nivel explicativo y una
muestra censal de 80 socios. Se utiliz6 un cuestionario estructurado validado por expertos,
con alta confiabilidad (a = 0.893). Los resultados demostraron que la gestion de procesos
influye significativamente en la produccién, con un coeficiente beta de 0.773 y una
significancia del 5%. Se concluyé que una adecuada gestién de procesos mejora la calidad,

la productividad y la competitividad de las plantas procesadoras de lacteos.
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CAPITULO II
MATERIALES Y METODOS

3.2. ENFOQUE
El proyecto se desarroll6 bajo un enfoque participativo—aplicativo con componente
cuantitativo, orientado al fortalecimiento de las capacidades técnicas y de gestiéon de los
proveedores de leche y del personal operativo de la planta Dely Lact. ElI enfoque
participativo facilito la interaccion directa con los beneficiarios a través de demostraciones
practicas, actividades colaborativas y aplicacién inmediata de los conocimientos adquiridos
en el contexto real de trabajo, lo que favorece la apropiacion de las buenas practicas y su

sostenibilidad en el tiempo.

El componente cuantitativo se empled para evaluar la calidad de la leche y los
aspectos sanitarios mediante la aplicacion de pruebas fisicoquimicas basicas, asi como para
medir los avances logrados antes y después de la intervencion, permitiendo evidenciar
cambios objetivos en las précticas de higiene, control sanitario y gestion operativa,

respaldando los resultados del proyecto con datos verificables.

3.3. TECNICAS

Para la ejecucion del proyecto se emplearon las siguientes técnicas:

e Observacion directa: para evaluar las practicas de ordefio, manejo post ordefio y

procesos operativos en planta.

e Demostracion préctica: utilizada durante los talleres y capacitaciones para ensefiar

procedimientos correctos de higiene, control sanitario e inocuidad.

e Entrevistas y didlogo participativo: con productores y personal de planta para
identificar necesidades, percepciones y dificultades en sus procesos productivos.

e Capacitacion técnica: mediante charlas, talleres y actividades de aplicacion

inmediata para reforzar conocimientos sobre buenas practicas de manejo de leche.

3.4. INSTRUMENTOS DE EVALUACION
Los instrumentos utilizados para evaluar el desarrollo y los resultados del proyecto

fueron:
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e Preguntas orales individuales y grupales, realizadas antes, durante y después
de las actividades, con el fin de identificar conocimientos previos, aclarar

dudas y verificar la comprension de los temas.

e Observacion directa de las practicas de ordefio, higiene, analisis de calidad y

procesos en planta, lo que permiti6 evaluar la aplicacion de lo aprendido.

e Dialogo participativo, mediante el cual los beneficiarios expresaron sus

experiencias, dificultades y mejoras percibidas.

¢ Retroalimentacion inmediata, aplicada durante las demostraciones précticas,

corrigiendo y reforzando en el momento las técnicas ensefiadas.

e Registro cualitativo del desempefio, basado en la participacion, el nivel de

interés y la incorporacion progresiva de las buenas practicas recomendadas.

3.5. LUGAR DONDE SE HA DESARROLLADO LA INTERVENCION
La intervencion se llevd a cabo en el distrito de José Domingo Choquehuanca,
ubicado en la provincia de Azangaro, region Puno, Peru. Este distrito altoandino forma parte
de un corredor agropecuario dedicado principalmente a la produccion de leche, actividad
que constituye la base econdmica de la zona. En este contexto, se desarrollaron actividades
de fortalecimiento técnico y organizacional dirigidas tanto a los 53 proveedores de leche
como al personal operativo de la planta procesadora Dely Lact, institucion local que

cumple un rol fundamental en la cadena productiva lactea de la provincia.
Latitud: -15.029602

Longitud . -70.335601

Altitud : 3,867 m.s.n.m.

https://maps.app.000.gl/9S8HabLYFnL2Kg7RA

Figura 1

Mapa Satelital de la ubicacion de la planta Dely Lact
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Nota: Ubicacién geografica del distrito de José Domingo Choquehuanca. Imagen de Google

Maps.

3.6. NUMERO DE BENEFICIARIOS
Tabla 1 Poblacién beneficiaria directa

Tipo de beneficiario Género Total
) Hombres 17
Acopiadores )
Mujeres 33
) Hombres 3
Trabajadores )
Mujeres 1
Total 54

Nota: La tabla muestra la distribucion de los beneficiarios directos del proyecto segln tipo
de beneficiario y género.
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CAPITULO III
OBJETIVOS LOGRADOS

3.7. LINEAS DE INTERVENCION DE RESPONSABILIDAD SOCIAL

En el marco del cumplimiento de las Lineas de intervencion de proyeccion social

correspondientes a la Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, el equipo

'Sisa Winay” dispondra de la linea de intervencion: Creacion y difusion sobre seguridad

alimentaria, técnicas de conservacién de alimentos, nutricion saludable., segln
RESOLUCION DE CONSEJO DE COMISION ORGANIZADORA N.° 599-2024-CCO-
UNAJ de fecha 29 de mayo de 2024.

3.7.1.

3.7.2.

De acuerdo al objetivo general

Resultados del objetivo general: Fortalecer las capacidades técnicas y de gestion en
los proveedores de leche y en el personal de la planta Dely Lact. El resultado fue que
se logr6 capacitar y brindar asistencia técnica integral a los 53 proveedores de leche
y al personal operativo de la planta, quienes participaron activamente en talleres,
charlas y evaluaciones practicas durante el periodo de intervencion. Se fortalecieron
sus conocimientos sobre buenas practicas de higiene, control sanitario, inocuidad
alimentaria, analisis de calidad de leche y gestion empresarial. Asimismo, se
desarrolld con éxito un nuevo queso paria ahumado, validado como producto

innovador, diversificando la oferta de la planta procesadora

De acuerdo a los objetivos especificos

Resultados del objetivo especifico 1: Brindar asistencia técnica a los proveedores de
leche en buenas practicas de higiene y control sanitario. Se realizé un diagnostico
inicial en campo, identificando deficiencias en el manejo higiénico post ordefio. Tras
las capacitaciones, el 78% de los proveedores mejoro las practicas de limpieza de
utensilios, desinfeccion y manejo del ganado, reduciendo riesgos microbiologicos.
Los analisis fisicoquimicos evidenciaron incrementos en la calidad: mejora en la

densidad, reduccion de acidez elevada y menor presencia de impurezas.

Resultados del objetivo especifico 2: Brindar asistencia técnica al personal de planta
en la evaluacion de inocuidad y parametros de calidad durante la recepcion y
procesamiento. Se ejecutaron talleres tedricos—practicos donde el personal aprendid
y aplicd pruebas de alcohol, reductasa, acidez, temperatura y andlisis sensorial

basico. El 90% del personal demostré dominio adecuado en la interpretacion de
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resultados, mejorando la eficiencia y precision en el control de ingreso de leche a la

planta.

- Resultados del objetivo especifico 3: Fortalecer aptitudes empresariales del personal
de planta en gestion organizativa, costos y comercializacion. Se realizaron sesiones
de capacitacion donde se enseid estructura de costos, margenes de ganancia,
planificacion operativa y estrategias de comercializacion. Los participantes
alcanzaron un nivel 6ptimo de comprension sobre administracion de recursos y toma

de decisiones, lo que contribuye a mejorar la sostenibilidad de la planta procesadora.

- Resultados del objetivo especifico 4: Disefiar y desarrollar un nuevo queso paria
ahumado como producto innovador. Se elabord un prototipo funcional de queso
paria ahumado, empleando técnicas de ahumado natural y controlando parametros
de textura, sabor, humedad y vida util. El producto fue aceptado favorablemente por
los beneficiarios, identificindose potencial comercial dentro del mercado local y

regional.

3.8. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES CRONOLOGICAMENTE
El proyecto " Fortalecimiento de capacidades técnicas y de gestion en proveedores
de leche y personal de planta de la empresa Dely Lact en el distrito de Jose Domingo

Choquehuanca 2025 fue aprobado mediante Resolucion de Consejo de Comision

Organizadora N° Resolucion de Consejo C.0. N° 0625-2025.

Tuvo una duracién de 3 meses, iniciando el 15 de septiembre y finalizando el 14 de
noviembre de 2025. El costo total aproximado fue de S/ 2634.40, financiado con recursos
del grupo responsable. La intervencion se caracterizo por su enfoque practico y adaptacion

al contexto local, logrando una alta participacion y compromiso de la comunidad educativa.

3.8.1. Actividad 1 Observacion de zonas de ordeiio

La actividad se realizo el 2 de agosto de 2025 con el objetivo de diagnosticar las condiciones
reales de ordefio de los proveedores de leche de Dely Lact. Mediante una guia de observacion
se identificaron deficiencias en el orden y limpieza del area, en la higiene de los recipientes
y en el lavado de manos, determinandose que varios proveedores se ubicaban en niveles muy
deficiente, deficiente o solo aceptable en sus practicas de higiene. Como resultado, Se evaluo
a 53 proveedores y se identific6 que aproximadamente 28 tenian préacticas deficientes de
higiene, definiendo los puntos criticos que se abordarian en las capacitaciones. El grupo
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concluyo que observar a los 53 proveedores permiti6 identificar con claridad que aun habia
alrededor de 12 en niveles muy deficiente o deficiente y solo unos 20 en niveles adecuada u
Optima, por lo que era indispensable reforzar las précticas de higiene y control sanitario
(Anexo 5: Fotografias (1 y 2))

3.8.2. Actividad 2 Higiene del ordefiador y del area de ordefio

La actividad se desarrollé el 9 de agosto de 2025 y tuvo como objetivo reforzar las practicas
de higiene personal del ordefiador y la correcta preparacion del area de ordefio. Como
resultado, en los 53 proveedores, los niveles muy deficiente y deficiente en higiene bajaron
de 23% a 4%, y los niveles adecuada y dptima subieron de 37% a 84% a través de
demostraciones practicas y observacion directa. EI grupo concluy6 que la capacitacion en
higiene personal y del area de ordefio fue efectiva, ya que los niveles muy deficiente y
deficiente se redujeron al 4% y los niveles adecuada y Optima aumentaron al 84%.
(Anexo 6: Fotografias (3 y 4))

3.8.3. Actividad 3 Limpieza y desinfeccion de materiales de ordefio

La actividad se realizd el 9 de agosto de 2025 con el objetivo de fortalecer el manejo
higiénico de los utensilios utilizados en el ordefio. Como resultado, Los53
productores aplicaron la limpieza y desinfeccion correcta de utensilios, contribuyendo a que
aproximadamente 45 proveedores se ubiquen posteriormente en niveles adecuada u éptima
de higiene general. EI grupo determiné que la correcta limpieza y desinfeccion de baldes,
jarras y filtros es un punto critico, pues contribuyd a que alrededor de 45 de los 53
proveedores se ubiquen después en niveles adecuada u éptima de higiene general. (Anexo
7: Fotografias (5 y 6))

3.8.4. Actividad 4 Descarte de leche y control del animal

La actividad se desarroll6 el 10 de agosto de 2025 con el objetivo de orientar sobre
la identificacion y descarte de leche no apta para el consumo. Como resultado, los 53
beneficiarios fortalecieron el descarte de leche no apta y la revision del animal, apoyando la
reduccion de proveedores en niveles muy deficiente y deficiente de 23% a 4% en higiene y
control sanitario. El grupo concluyé que mejorar el descarte de leche no apta y el control del
animal ayudd a disminuir de 12 a 2 proveedores en niveles muy deficiente y deficiente,
fortaleciendo el control sanitario desde el origen. (Anexo 8: Fotografias (7 y 8))

25



3.8.5. Actividad 5 Evaluacion de aprendizajes y cierre

La actividad se realizé el 20 de septiembre de 2025 con el objetivo de evaluar los
conocimientos adquiridos durante las capacitaciones, mediante preguntas breves y didlogo
participativo, como resultado Al evaluar a los 53 participantes, se comprobd gque mas
de 45 alcanzaron niveles adecuada u 6ptima (84%), confirmando la mejora global en las
practicas de higiene y control sanitario respecto al diagnostico inicial. EI grupo determind
que la evaluacion final evidencié que mas de 45 de los 53 participantes alcanzaron niveles
adecuada u 6ptima en higiene y control sanitario, confirmando el impacto positivo del

proceso formativo. (Anexo 9: Fotografias (9))

3.8.6. Actividad 6 Evaluacion de caracteristicas fisicas de la leche

La actividad se desarrollé el 13 de septiembre de 2025 con el objetivo de capacitar
en la evaluacion de las caracteristicas fisicas de la leche. Como resultado, Los 53
productores aplicaron la evaluacién de olor, color y textura; este entrenamiento apoyo que
la mayoria (alrededor de 45, 84%) adopte practicas mas correctas de seleccion de leche,
coherentes con el incremento de niveles adecuada y 6ptima. EI grupo concluy6 que capacitar
a los 53 productores en olor, color, textura y densidad mejoré la deteccion de leche alterada
y aporto al aumento de proveedores en niveles adecuada y 6ptima de higiene y control, hasta
el 84%. (Anexo 10: Fotografias (10 y 11))

3.8.7. Actividad 7 Pruebas simples de control de calidad

La actividad se realizd el 13 de septiembre de 2025 con el objetivo de fortalecer el
control basico de calidad de la leche. Como resultado, los 53 proveedores fueron capacitados
en pruebas de alcohol, acidez y lactodensimetro; al menos 40 ejecutaron correctamente las
tres pruebas, contribuyendo a que en el postest solo 2 proveedores (4%) permanezcan en
niveles bajos de higiene y control sanitario. En conclusion, el grupo determiné que estas
pruebas son herramientas clave para evitar el procesamiento de leche no apta. (Anexo 11:
Fotografias (12 y 13))

3.8.8. Actividad 8 Registros de control y seguimiento

La actividad se desarrollo el 14 de septiembre de 2025 con el objetivo de promover
el uso adecuado de registros de control y seguimiento en la produccion lechera, orientados a
mejorar la organizacion, el control sanitario y la toma de decisiones de los proveedores de
leche. Para evaluar su impacto, se aplicO un pretest y un postest, cuyos resultados

evidenciaron que, antes de la intervencién, los niveles muy deficiente y deficiente

26



alcanzaban el 23%, mientras que los niveles adecuada y 6ptima representaban solo el 37%;
posteriormente, en el postest, el nivel muy deficiente desaparecio, el nivel deficiente se
redujo al 4%, y los niveles adecuada y Optima aumentaron conjuntamente al 84%,
demostrando una mejora significativa en el manejo de registros. Estos resultados permitieron
fortalecer la trazabilidad del proceso productivo y el control de la informacion. En
conclusion, el grupo determino que el uso sistematico de registros de control y seguimiento
contribuye significativamente a una mejor organizacion de la produccion lechera y a una

toma de decisiones mas eficiente. (Anexo 12: Fotografias (14 y 15))

3.8.9. Actividad 9 Manual de funciones y roles operativos

La actividad se desarroll6 el 18 de octubre de 2025 con el objetivo de fortalecer la
organizacion interna del personal de planta mediante la definicion de funciones y roles
operativos. Los resultados del pretest y postest evidenciaron una mejora significativa, ya que
los niveles insuficiente y basico, que inicialmente representaban el 43% del personal, se
redujeron a 0%, mientras que los niveles satisfactorio y sobresaliente aumentaron
conjuntamente al 86%, reflejando un fortalecimiento de las capacidades del personal en
inocuidad y calidad. Estos resultados permitieron mejorar la claridad organizativa y la
eficiencia operativa. En conclusion, el grupo determind que la actividad contribuyo
positivamente a una mejor organizaciéon y desempefio del personal de planta. (Anexo 13:
Fotografias (16 y 17).)

3.8.10. Actividad 10 Analisis de costos unitarios

La actividad se realizd el 19 de octubre de 2025 con el objetivo de fortalecer la
capacidad de analisis de los costos de produccion del personal de planta. Los resultados del
pretest y postest evidenciaron una mejora significativa, ya que los niveles insuficiente y
bésico, que inicialmente representaban el 58%, se redujeron a 0%, mientras que los niveles
satisfactorio y sobresaliente alcanzaron conjuntamente el 72%, lo que refleja un
fortalecimiento de las capacidades del personal en la gestion de costos y la evaluacion de la
rentabilidad. Estos resultados contribuyeron a mejorar la toma de decisiones econémicas y
la gestion financiera en planta. En conclusion, el grupo determin6 que la actividad aporté de
manera significativa al fortalecimiento de la gestion financiera del personal de planta.
(Anexo 14: Fotografias (18))
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3.8.11. Actividad 11 Estrategias de venta y etiquetado

La actividad se desarroll6 el 19 de octubre de 2025 con el objetivo de fortalecer las
capacidades comerciales del personal de planta. Como resultado, a través del andlisis de
ejemplos y la revision de propuestas, se identificaron mejoras en las estrategias de venta y
en el disefio de etiquetado, en concordancia con la normativa vigente. Estos resultados
permitieron visualizar nuevas oportunidades de mercado y fortalecer la competitividad del
producto. En conclusion, el grupo determind que la actividad contribuyé al mejor

posicionamiento del producto en el mercado. (Anexo 25: Fotografias (19))

3.8.12. Actividad 12 Parametros fisicoquimicos de la leche

La actividad se realiz6 el 15 de noviembre de 2025 con el objetivo de establecer
parametros fisicogquimicos adecuados de la leche destinada a la elaboracion de queso, en
concordancia con las practicas de higiene y control sanitario de los proveedores de leche.
Los resultados del pretest evidenciaron que los niveles muy deficiente y deficiente
representaban el 23% de los casos, mientras que los niveles adecuada y dptima alcanzaban
solo el 37%; sin embargo, en el postest, el nivel muy deficiente desaparecio, el nivel
deficiente se redujo al 4% y los niveles adecuada y Optima aumentaron conjuntamente al
84%, reflejando una mejora significativa en el control de la calidad de la leche. Estos
resultados permitieron asegurar una mayor uniformidad en la produccion. En conclusion, el
grupo determiné que la correcta aplicacion y control de los parametros fisicoquimicos de la

leche contribuyo a garantizar la calidad del producto final. (Anexo 36: Fotografias (20 y 21))

3.8.13. Actividad 13 Proceso de elaboracion del queso

La actividad se desarrollo el 15 de noviembre de 2025 con el objetivo de aplicar de
manera correcta y ordenada las etapas del proceso de elaboracion del queso, garantizando el
cumplimiento de las condiciones técnicas e higiénico-sanitarias establecidas. Como
resultado, mediante la practica supervisada y la observacion directa del proceso productivo,
se fortalecio la comprension de la relacion existente entre cada etapa de elaboracion y la
calidad final del producto, permitiendo identificar puntos criticos que influyen en sus
caracteristicas fisicas, sensoriales y microbioldgicas. Estos resultados contribuyeron a
mejorar el manejo integral del proceso productivo. En conclusién, el grupo determind que
la actividad permitio consolidar y reforzar los conocimientos técnicos adquiridos,

favoreciendo una elaboracion mas eficiente y controlada del queso. (Anexo 17: 22 y 13)
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3.8.14. Actividad 14 Ahumado y analisis sensorial del queso

La actividad se realizo el 16 de noviembre de 2025 con el objetivo de implementar
el proceso de ahumado del queso y evaluar su aceptacion sensorial. Como resultado de la
evaluacion sensorial del queso paria ahumado, realizada por 20 catadores, se evidencio una
aceptacion favorable del producto, ya que el 45% lo calificé como agradable y el 25% como
muy agradable, mientras que el 25% lo consider¢6 aceptable y solo el 5% lo evalué como
desagradable, sin registrarse valoraciones en el nivel muy desagradable. Estos resultados
confirmaron que el queso ahumado cumple con las caracteristicas sensoriales esperadas y
presenta potencial para ser incorporado a la linea de produccion de la empresa Dely Lact
como una alternativa innovadora. En conclusion, el grupo determiné que el producto posee
una adecuada aceptacion sensorial y viabilidad para su incorporacion en la planta. (Anexo
18: Fotografias (24))

3.9. DIAGNOSTICO DE IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES
Tabla 2

Practicas de higiene y control sanitario en proveedores de leche.

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Muy deficiente 3 6% 0 0%
Deficiente 9 17% 2 4%
Aceptable 21 40% 6 12%
Adecuada 4 27% 24 46%
Optima 5 10% 20 38%
Total 335 100% 52 100%

Nota. La Tabla 2 muestra los resultados obtenidos en dos momentos: previo y posterior a la

intervencion formativa realizada con los proveedores de leche.

Interpretacion: La Tabla 2 muestra que, en el pretest, los niveles muy deficiente y
deficiente sumaban 23% de los casos, mientras que adecuada y 6ptima alcanzaban solo 37%.
En el postest, muy deficiente desaparece, deficiente se reduce a 4% Yy los niveles adecuada
y 6ptima aumentan conjuntamente a 84%, evidenciando una mejora marcada en las practicas

de higiene y control sanitario de los proveedores de leche.

Figura 2
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Higiene y control sanitario antes y después de la intervencion
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visible de 1as barras correspondientes a niveles bajos (muy deticiente, deficiente y aceptable)
y un incremento marcado de las barras de niveles adecuado y Optima en el postest. En
términos practicos, esto significa que una fraccion mucho mayor de proveedores aplica las
buenas préacticas ensefiadas, reduciendo el riesgo de contaminacidn de la leche desde la etapa

de produccion primaria y mejorando las condiciones higiénicas de la cadena lactea.
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Tabla 3

Desemperio del personal de planta en inocuidad y calidad.

Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje
Insuficiente 1 14% 0 0%
Bésico 2 29% 0 0%
Intermedio 3 43% 1 14%
Satisfactorio 1 14% 3 43%
Sobresaliente 0 0% 3 43%
Total 7 100% 7 100%

Nota. La tabla 3 presenta los resultados obtenidos en dos momentos: previo y posterior a la

intervencion formativa realizada con el personal de planta.

Interpretacion: La Tabla 3 evidencia que, antes de la intervencion, los niveles
insuficiente y basico representaban 43% del personal y el nivel sobresaliente era 0%.
Después de la intervencion, insuficiente y basico se reducen a 0%, mientras que los niveles
satisfactorio y sobresaliente aumentan conjuntamente a 86%, lo que muestra una mejora

sustancial en las capacidades del personal para evaluar inocuidad y parametros de calidad.
Figura 3

Desemperio del personal de planta en inocuidad y calidad.
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Interpretacion: La Figura 3 muestra que, en el pretest, el personal de planta se
concentraba en los niveles insuficiente, basico e intermedio, con ausencia de casos en el
nivel sobresaliente. En el postest, la grafica evidencia la desaparicién de los niveles
insuficiente y basico y un aumento importante de los niveles satisfactorio y sobresaliente, lo
que refleja un salto cualitativo en el desempefio del personal en la aplicacién y control de las

pruebas de inocuidad y calidad de la leche.

Tabla 4
Aptitudes empresariales del personal de planta.
Pretest Postest
Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje

Insuficiente 2 29% 0 0%
Bésico 2 29% 0 0%
Intermedio 2 29% 2 29%
Satisfactorio 2 14% 3 43%
Sobresaliente 0 0% 2 29%
Total 7 100% 7 100%

Nota. La Tabla 4 muestra los datos obtenidos a partir del levantamiento de informacién
realizado en dos momentos: previo y posterior a la intervencion formativa desarrollada con

el personal de planta.

Interpretacion: La Tabla 4 indica que, en el pretest, los niveles insuficiente y basico
sumaban 58%, mientras que el nivel sobresaliente era 0%. En el postest, insuficiente y basico
se reducen a 0% y los niveles satisfactorio y sobresaliente alcanzan en conjunto 72%, lo que
refleja una mejora clara en las aptitudes empresariales del personal en gestion organizativa,

analisis de costos y comercializacion.
Figura 4

Aptitudes empresariales del personal de planta.
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Interpretacion: En la Figura 4 se aprecia que, antes de las actividades formativas,
predominaban los niveles insuficiente, basico e intermedio en las aptitudes empresariales del
personal. Tras la intervencion, la grafica muestra una disminucion clara de esos niveles y un
aumento progresivo de los niveles satisfactorio y sobresaliente, evidenciando una mejora en
la capacidad del personal para organizar el trabajo, manejar costos y participar en la

comercializacion.

Tabla 5
Aceptacion sensorial del queso paria ahumado.
Pretest
Frecuencia Porcentaje

Muy desagradable 0 0%
Desagradable 1 5%
Aceptable 5 25%
Agradable 9 45%
Muy agradable 5 25%
Total 20 100%

Nota. La tabla 5 muestra los resultados obtenidos a partir de la evaluacion sensorial realizada

por 20 catadores del queso paria ahumado elaborado durante la intervencion.

Interpretacion: La Tabla 5 evidencia una aceptacion favorable del queso paria
ahumado, concentrdndose la mayoria de las valoraciones en los niveles agradable (45%) y
muy agradable (25%). Un 25% de los catadores califico el producto como aceptable,
mientras que solo un 5% lo considero desagradable y no se registraron valoraciones en el
nivel muy desagradable. Estos resultados indican que el producto cumple con las
caracteristicas sensoriales esperadas y presenta potencial para ser incorporado a la linea de

produccion de la empresa Dely Lact como una alternativa innovadora.
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Figura 5

Aceptacion sensorial del queso paria ahumado por los catadores
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3.10. RESULTADO DE ENCUESTA DE SATISFACCION
Tabla 6

Satisfaccion de los beneficiarios con el desarrollo del proyecto.

) Femenino Masculino Total
Niveles
N° % N° % N° %
Insatisfecho 1 3% 0 0% 1 2%
Poco
) 3 9% 4 20% 7 13%
Satisfecho
Satisfecho 12 35% 7 35% 19 35%
Muy
) 18 53% 9 45% 27 50%
satisfecho
Total 34 100% 20 100% 54 100%

Interpretacion: Los resultados de la Tabla 6 evidencian un alto nivel de satisfaccion
de los beneficiarios con las actividades desarrolladas. Tanto en mujeres como en hombres
predominan los niveles muy satisfecho y satisfecho, que en conjunto representan el 85% del
total de participantes. Los niveles de poco satisfecho e insatisfecho presentan porcentajes
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reducidos, lo que indica una valoracion mayoritariamente positiva del proyecto y su impacto

en los beneficiarios, sin diferencias significativas entre géneros.

Figura 6

Satisfaccion de los beneficiarios con las actividades del proyecto
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Interpretacion: Los resultados evidencian que la mayoria de los beneficiarios se
ubican en los niveles “Muy satisfecho”, con 18 mujeres y 9 hombres, y “Satisfecho”, con 12
mujeres y 7 hombres, sumando en conjunto el 85% de la muestra total. Las categorias de
menor satisfaccion, “Poco satisfecho” e “Insatisfecho”, presentan frecuencias reducidas, con
valores similares entre mujeres y hombres. Estos resultados reflejan una percepcion
mayoritariamente positiva de las actividades desarrolladas, sin diferencias significativas por

género, lo que confirma el adecuado impacto del proyecto de proyeccion social.
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CAPITULO IV
CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Y COSTOS

4.1.CRONOGRAMA
Meses de 2025
Actividades
J A S o] N
Conformacion  de
equipo
FECHA
Elaboracién de plan | 05-06-25
FECHA
FECHA
- 02/08/25
Buenas practicas de 20/09/25
higiene 'y control 09/08/25
sanitario en la HORA HORA
produccion de leche 9:00 am
cruda 9:00 am | pasta
hasta 3:00 pm
3:00 pm
FECHA
Ver|f|(_:ac_|on del 13/09/25
cumplimiento de las
buenas practicas de 14/09/25
manufactura (BPM)
para asegurar la HORA
calidad e inocuidad de 9:00 am
la leche en planta. hasta
12:00 pm
Avance del 50 %
FECHA
Fortalecimiento  de 18/10/25
capacidades y
empresariales en
gestiéon, costos vy 19710725
comercializacion para HORA
el personal de Ia .
planta Dely Lact ﬁéos?a am
11:00 pm
Desarrollo e FECHA
innovacién en 08/11/25
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productos lacteos: 09/11/25
queso pario ahumado 15/11/25
HORA
9:00 am
hasta
6:00 pm
Informe final 15/11/25
4.2.INFORME ECONOMICO
Nombre del grupo: Sisa Wifiay
Fecha de inicio: 05-06-25
Fecha de finalizacion: 29/11/25
Comprobante Detalle de gasto
o Importe
N Fecha y
C/P N°
1 02/08/25 | Declaracion Jurada| 01 | MPresion 'y materiales  de/ 4,
planificacion
Tripticos 30.00
2 09/08/25 | Declaracion Jurada| 02 | Gaseosas y mandarinas 72.00
Cofias 25.00
Biscochos 30.50
3 10/08/25 | Declaracion Jurada | 03 :
Almuerzo (8 integrantes) 64.00
Gaseosas Y biscochos 73.00
Declaracion Jurada | 04
4 13/09/25 Kit de limpieza 800.00
Declaracién Jurada | 05 Material de apoyo 7.90
5 14/09/25 | Recibo POl 06 | Manzanas 100.00
honorarios
6 18/10/25 | Declaracion Jurada |07 | Gaseosas y biscochos 73.00
7 19/10/25 | Declaracion Jurada |09 | Internet 25.00
8 8/11/25 | Declaracion Jurada|10 | Material de apoyo 3.00
9 9/11/25 | Declaracion Jurada| 11 | Batas (para 3 integrantes) 45.00
10 Declaracion Jurada | 12 Guantes y cofias 36.00
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15/11/25 Almuerzo 235.00
Mascarillas 7.00
Transporte interprovincial 960.00
11 Otros Declaraciéon Jurada | 13
Gasolina 50.00
TOTA 2636.4

Ing. Elizabeth
Huanatico Suarez

DNI N°: 01325328
Asesor

Albert Dimas Flores
Sanchez
DNI N°: 71882353
Presidente

(Ver anexo 21)

Ing. Roger Mamani Gomez
DNI N°: 40079196
Asesor

Cristhian Paricahua Quispe
DNI N°: 76046259
Tesorero

Juliaca, 29 de septiembre del 2025
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CONCLUSIONES

PRIMERO: El proyecto de proyeccion social genero un impacto tangible en la mejora de
la inocuidad de la leche producida en el distrito de Jos¢ Domingo Choquehuanca. La
comparacion entre el pretest y el postest en los proveedores de leche evidencié una reduccion
total de los niveles “muy deficiente” y una disminucion significativa del nivel “deficiente”,
mientras que los niveles “adecuada” y “Optima” aumentaron de manera conjunta hasta
representar mas del 80 % de los casos. Este cambio demuestra que las capacitaciones y la
asistencia técnica lograron modificar practicas reales en campo, reduciendo riesgos de

contaminacion desde la etapa primaria de produccion.

SEGUNDO: Las acciones de asistencia técnica en higiene post ordefio permitieron
transformar conductas criticas observadas al inicio del proyecto, como la falta de limpieza
del area de ordefio, la higiene personal del ordefiador y el uso inadecuado de utensilios.
Después de la intervencion, los productores aplicaron de forma sistematica la limpieza y
desinfeccion de materiales, el descarte de leche no apta y el filtrado adecuado, lo que se
reflejé en una mejora de la calidad fisicoquimica de la leche cruda y en condiciones més

seguras para su acopio y procesamiento.

TERCERO: En el personal operativo de la planta Dely Lact se evidencié un fortalecimiento
significativo en el control de inocuidad y calidad de la leche. Antes de la intervencion,
predominaban niveles insuficientes y basicos; sin embargo, en el postest estos niveles
desaparecieron, concentrandose el personal en los niveles satisfactorio y sobresaliente. La
correcta aplicacion de pruebas de alcohol, acidez y densidad permitié una identificacion
oportuna de leche no apta, mejorando la toma de decisiones técnicas y evitando el

procesamiento de materia prima de baja calidad.

CUARTO: El fortalecimiento de las aptitudes empresariales del personal de planta tuvo un
impacto directo en la organizacion y sostenibilidad de la empresa. Los resultados post
intervencion muestran una reduccion total de los niveles insuficiente y basico, y un
incremento notable de los niveles satisfactorio y sobresaliente. La aplicacion del analisis de
costos unitarios, la definicion de funciones y la incorporacion de estrategias basicas de
comercializacion permitié mejorar la planificacion productiva, el uso eficiente de recursos y

la vision econdmica de la planta Dely Lact.

QUINTO: El desarrollo del queso tipo paria ahumado evidencio la capacidad de la planta
para incorporar innovacion productiva con valor agregado. El producto cumplié con los
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parametros fisicoquimicos establecidos y obtuvo una aceptacion sensorial mayoritariamente
positiva, concentrandose las valoraciones en los niveles “agradable” y “muy agradable”. Este
resultado confirma la viabilidad técnica del producto y su potencial de insercion en el
mercado local, contribuyendo a diversificar la produccién y a mejorar el aprovechamiento

de la leche generada en la zona.
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RECOMENDACIONES

PRIMERO: Se recomienda dar continuidad a las acciones de fortalecimiento de
capacidades técnicas y de gestion mediante programas periddicos de capacitacion y
asistencia técnica dirigidos tanto a los proveedores de leche como al personal de la planta
Dely Lact, con el fin de consolidar las mejoras alcanzadas, asegurar la sostenibilidad del
impacto generado y fortalecer de manera permanente la calidad, inocuidad y competitividad

de la cadena lactea en el distrito de José Domingo Choquehuanca.

SEGUNDO: Es recomendable mantener y reforzar la capacitacion de los proveedores de
leche en buenas préacticas de higiene y control sanitario, promoviendo el uso constante de
protocolos estandarizados durante el ordefio y el manejo post ordefio. Asimismo, se sugiere
implementar mecanismos de seguimiento y supervision periodica que permitan evaluar el
cumplimiento de dichas practicas y prevenir riesgos de contaminacion que afecten la calidad

de la leche cruda.

TERCERO: Se recomienda fortalecer el control de calidad en planta mediante la
estandarizacion y aplicacion sistematica de pruebas fisicoquimicas en la recepcion de la
leche, asi como la actualizacidn continua del personal operativo en temas de inocuidad y
buenas practicas de manufactura, con el propésito de asegurar productos lacteos seguros y

conformes a los requisitos técnicos y sanitarios vigentes.

CUARTO: Es recomendable continuar desarrollando las capacidades empresariales del
personal de planta mediante el uso permanente de herramientas de gestion organizativa,
analisis de costos y estrategias de comercializacion, incorporando ademas acciones
orientadas al posicionamiento de marca y a la mejora de la presentacion del producto, lo que

permitira fortalecer la sostenibilidad econdmica y la competitividad de la planta Dely Lact.

QUINTO: Se sugiere ampliar la linea de productos innovadores a partir de la experiencia
obtenida con el queso tipo paria ahumado, evaluando nuevas formulaciones y procesos que
mantengan estandares de calidad e inocuidad, asi como realizar estudios de mercado y
pruebas sensoriales periddicas que permitan optimizar la aceptacion del producto y su

insercidn efectiva en el mercado local y regional.
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ANEXOS

Anexos 1 Carta Solicitud de aprobacion del informe final.

Universidad Nacional de Juliaca
Creada por Ley N° 29074

“Aiio de la recuperacion y consolidaciéon de la economia peruana”

[11-12-2025]
CARTA N° 002 - UNAJ — 2025
Dr. (a) M. Sc. Bradley Condori Mamani
Responsable de Proyectos de Responsabilidad Social de la E.P. de Ingenieria en industrias
alimentarias
Presente.

Asunto : “Aprobacién de Informe Final de Proyeccion Social Bajo acto Resolutivo N°
625-2025-CCO-UNAJ”

Mediante la presente, me dirijo a usted para solicitar la aprobacion del Informe Final de Responsabilidad
Social Universitaria (RSU), correspondiente al grupo “Sisa Wifiay” su proyecto denominado:
Fortalecimiento de capacidades técnicas y de gestion en proveedores de leche y personal de
planta de la empresa dely lact en el distrito de José domingo Choquehuanca 2025. Considerando
que todas las actividades planificadas han sido realizadas exitosamente y que se ha cumplido con los
objetivos establecidos, se solicita la aprobacion del informe bajo acto resolutivo.

Adjunto a esta solicitud se encuentran los documentos de respaldo, tales como el informe detallado, las

evidencias de ejecucion y el reporte de evaluacion, los cuales permiten verificar el cumplimiento de las
metas del proyecto.

Se adjunta al presente:
— Documento de conformidad donde acredite que realizé el avance del 50%.
— Copia simple de resolucion de inscripcion del proyecto.
— 02 ejemplares - Informe final con documentos originales para sesién de consejo y 01 copia.

Sin otro particular, hago propicia la ocasién para expresarle mis consideraciones y estima personal.

Atentamente,

 Elizabeth Huanatico Suare
995505025
ehuanaticos@gmail.com



Anexos 2 Constancia de conformidad de asesores.

CONSTANCIA DE CONFORMIDAD DEL ASESOR

Yo, Elizabeth Huanatico Suarez, identificado con DNI N°01325328, adscrito a la
Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, Doy fe que el informe
final presentado por el equipo de proyeccion social “SISA WINAY” es conforme, han
cumplido al 100% con el proyecto denominado “FORTALECIMIENTO DE
CAPACIDADES TECNICAS Y DE GESTION EN PRODUCTORES LACTEOS DE
LA COMUNIDAD DE PUCARA, 2025”, y que los gastos realizados se ajustan a la
verdad, por lo que firmo el reverso de cada corhprobante de pago.

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

Dra. :él anatico Suarez Elizabeth
DNI N°01325328

Juliaca, 11 de diciembre del 2025
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CONSTANCIA DE CONFORMIDAD DEL ASESOR

Yo, Roger Mamani Gémez, identificado con DNI N°40079196, adscrito a la Escuela
Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, Doy fe que el informe final
presentado por el equipo de proyeccién social “SISA WINAY” es conforme, han
cumplido al 100% con el proyecto denominado ‘FORTALECIMIENTO DE
CAPACIDADES TECNICAS Y DE GESTION EN PRODUCTORES LACTEOS DE
LA COMUNIDAD DE PUCARA, 2025", y que los gastos realizados se ajustan a la

verdad, por lo que firmo el reverso de cada comprobante de pago.

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

S

M. Sc. Mamani Gomez Roger
DNI N°40079196

Juliaca, 11 de diciembre del 2025



Anexos 3 Constancia de conformidad del representante legal.

CONSTANCIA DE CONFORMIDAD DEL REPRESENTANTE LEGAL

Yo, Franklin Julinho Quispe Chogquehuanca, identificado con DNI N°73950713, suscribo en
representacion de planta procesadora de lacteos “DELY LACT" y doy fe que el informe final
presentado por el equipo de proyeccién social “SISA WINAY” es conforme. han cumplido al
100% con el proyecto denominado “FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES TECNICAS Y
DE GESTION EN I‘DRODUCTORES LACTEOS DE LA COMUNIDAD DE PUCARA, 2025", y
que los gastos realizados se ajustan a la verdad, por lo que firmo el reverso de cada

comprobante de pago.

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

Quispe Choquehuanca‘Franklin Julinho
DNIN°73950713 .

Juliaca, 11 de diciembre del 2025
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Anexos 4 Conformidad de grupo de interés.
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Anexos 5 Actividad 1: Observacion de zonas de ordefio.
Fotografia 1 Observacion de zonas de ordefio (Actividad 1)
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Fotografia 2 Observacion de condiciones de higiene (Actividad 1)

NOTA: En la imagen se observa las zonas de ordefio, evaluando las condiciones de higiene
e infraestructura para mejorar la calidad de la leche tal como se muestra en la imagen
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Anexos 6 Actividad 2: Higiene del ordefiador y del &rea de ordefio.

Fotografia 3 Indicacién sobre higiene del ordefiador y del area de ordefio (Actividad 2).
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Fotografia 4 Visita técnica y apreciacion por ordefiador (Actividad 2).

Nota. La imagen evidencia la realizacion del ordefio en areas no diferenciadas ni

acondicionadas, utilizadas simultaneamente como zonas de descanso del ganado, lo que

refleja la inexistencia de infraestructura adecuada para el ordefio.
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Anexos 7 Actividad 3: Limpieza y desinfeccion de materiales de ordefio.

Fotografia 5 Limpieza y desinfeccion de materiales de ordefio (Actividad 3).

Fotografia 6 Observacion de limpieza y desinfeccion de materiales de ordefio (Actividad
3).
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Anexos 8 Actividad 4 Descarte de leche v control del animal.
Fotografia 7 Descarte de leche y control del animal (Actividad 4).
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Anexos 9

Fotbgfafi

GU

Actividad 5: Evaluacion de aprendizajes y cierre.

a 9 Evaluacion de aprendizajes y cierre (Actividad 5).

PROVEEDORES DE LECHE

IA DE OBSERVACION DE PRACTICAS DE HIGIENE Y CONTROL SANITARIO EN

. L o
Brindar asistencia técnica alos proveedores de leche en buenas pricticas de higiene y control sanitan

 Aspectoregistrado

Descripcién ~
-—_Fecha de observacion oy — il_’?_%—— -
Observador(a) [N RN [~ C? a
Nombre del proveedor
_____ Lugar de ordefio (da (G 1€
Distrito José Domingd Choquehuanca
Provincia Azdngaro
Escala de valoraci6n
Valor Descripcion = ,1
1 No cumple: no realiza la practica
2 Cumple parcialmente: realiza la prdctica de forma incompleta u ocasional l
L 3 Cumple adecuadamente: realiza la practica de forma correcta y constante ]
iTEMS DE OBSERVACION
(Marcar con 1, 2 0 3 segin corresponda)
——— 1
Punta
N* ftem observado . : ] Observaciones t
Area de ordefio en condicién aceptable (libre de estiércol fresco, sin charcos de agua sucia { V
ZYWT
1 Y con piso relativamente limpio) )
Utensilios de ordeiio limpios (baldes, jarras y filtros sin suciedad visible y en buen estado) 7
Lavado de manos antes del ordefio (uso de agua limpia y jabén antes de iniciar la actividad) 3 ‘ —
Limpieza previa del corral (retiro de estiércol, basura y residuos antes de traer a los e
4 animales) 2
5 | Uimpieza de ubre y pezones (uso de pafio limpio y/o agua limpia antes de colocar el balde) j ‘ — 1
Descarte de leche con olor, color o aspecto anormal (no mezcla leche sospechosa con la
_—
6 sana) }
Uso de recipientes con tapa o proteccion (protege la leche del polvo, insectos y suciedad) 3 l — “
Filtrado de la leche después del ordefio (uso de colador o filtro limpio y en buen estado) 2 \ ~—
9 Manejo higiénico del animal (animal con pelaje relativamente limpio, sin exceso de barro) \ s
10 | Avlicacion general de las recomendaciones de las capacitaciones ] ) l N~
PUNTAJE Y CLASIFICACION
Aspecto Resultado Rango Nivel
Suma total de puntos (max. 30) <) é 10-14 Muy deficiente ‘
io (Suma / 10 ! 15-19 Defi t
Promedio ( /10) z A/ iciente ‘l
Clasificacion final del proveedor / 4_“7 20-24 | Aceptable 3
u 2 7 Adecuada 7
“128-30 Optima )_
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Anexos 10 Actividad 6: Evaluacion de caracteristicas fisicas de la leche.
Fotografia 10 Evaluacion de caracteristicas fisicas de la leche. (Actividad 6).

Fotografia 11 Reforzamiento en evaluacion de caracteristicas fisicas de la leche

sensorialmente (Actividad 6).
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Anexos 11 Actividad 7: Pruebas simples de control de calidad.
Fotografia 12 Pruebas simples de control de calidad (Actividad 7).

Fotografia 13 Pruebas simples de control de calidad (Actividad 7).
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Anexos 12 Actividad 8: Registros de control y seguimiento.
Fotografia 14 Charla de Registros de control y seguimiento (Actividad 8)

Y )
R
—riie

Nota: En la imagen se observa una charla sobre registros de ontrol y seguimiento, dirigida

F)

a los productores.

Fotografia 15 Registros de control y seguimiento (Actividad 8)
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Anexos 13 Actividad 9: Manual de funciones v roles operativos.
Fotografia 16 Manual de funciones y roles operativos (Actividad 9).

NOTA: En las imagen se observan que se brind6 una charla sobre el manual de funciones

y roles operativo a | propietaria de la planta.

Fotografia 17 Manual de funciones y roles operativos (Actividad 9).
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Anexos 14 Actividad 10: Analisis de costos unitarios.

Fotografia 18 Analisis de costos unitarios (Actividad 10).

‘& Mileny Olenka Pauccar Ccapa (Presentar)

Mileny Olenk... LUZ MIRIAM ... CRISTHIAN P...

X X

A F \

ALBERT DIM... Franklin julin... Nelida Calci...

A 1] = . o co ~ ESP o 2123 -~
@ Despejado mm Q Buscer » g - @ > Q [' AL 0 an 2] 1/12/2025! /]

Nota: Capacitacion virtual dirigida al personal de planta y al responsable de la unidad

productiva sobre el analisis de costos unitarios
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Anexos 15 Actividad 11: Estrategias de venta y etiquetado.

Fotografia 19 Estrategias de venta y etiquetado (Actividad 11).

F ; ' a

Franklin julinho Quispe choguehuanca . iamani albert dimas flores sanchez

 TH
dp

MILENY OLEN... LUZDELIA PAR... Nelida Calcina Quispe LUZ MIRIAM QUISPE
Véd&  9eS000%9

9:35 p.m. | mjw-brer-dxn

Nota: Capacitacion virtual dirigida al personal de planta sobre estrategias comerciales y

disefio de etiquetado conforme a la normativa vigente
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Anexos 16 Actividad 12: Parametros fisicoquimicos de la leche.

Fotografia 20 Parametros fisicoquimicos de la leche (Actividad 12).

Fotografia 21 Toma de muestra considerada 5 Aleatoriamente (Actividad 12).

los principales productores de la planta.
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Anexos 17 Actividad 13: Proceso de elaboracion del queso.
Fotografia 22 Proceso de elaboracién del queso (Actividad 13).
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Anexos 18 Actividad 14: Ahumado y analisis sensorial del queso.
Fotografia 24 Ahumado y anélisis sensorial del queso (Actividad 14).
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Anexos 19 Comprobantes de pagos.

DJ 001

DECLARACION JURADA PARA GASTOS DE PROYECCION SOCIAL

SIN COMPROBANTE DE PAGO

Yo, Parkahua Quispe Cristhian, con DNI N° 76046259 y con cidigo de estudlante N*
2022104049, en calidad de tesorero del grupo, deciaro bajo puramento que haber efectuado los
siguientes gastos en el marco de las actividades correspondientes al proyecto de proyeccion
soclal denominacdo: “FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES TECNICAS Y DE GESTION EN
PROVEEDORES DE LECHE Y PERSONAL DE PLANTA DE LA EMPRESA DELY LACT EN EL DISTRITO
DE JOSE DOMINGO CHOQUEHUANCA 2025, durante ef desarrollo de actvades ded 02/08/2025
3l 15/11/2025 segan cronograma.

[ Comprobame | Detaie
c Fecha 7] N do gasto Importe s/
Impresian y
1 2oe2s5 | Declaracion Jurada 001 materales de 30.00
planificacicn
Triplicos 30.00
2| osvazs |Dechracién Jurada 002 Gaseosas y 72.00
mandarinas
Cafias 25.00
Biscochos 30.50
3 100825 | Declaracion Jurada 003 Almuerzo (8 £4.00
integranies) )
Gaseosas y 73.00
Dedaradidén Jurada 004 | biscochos |
4 130925 Kit de impieza B800.00
Dedlaracén Jurada 005 Material do 7.90
Recibo por
eci
5 140225 r 008 Manzanas 100.00
6| 131025 |Declracitn Jurada 007 Gaseosss y 73.00
Intermet (recarga
7 1291025 | Dedaracdn Jurada 008 de 5 soles por 5 2500
integranies)
8 825 Dediaracion Jurada 010 Maerial de 3
___SpOYO
9| 1125 | Dectaracitn Jurada 011 T ey 45.00
Guanles y cofias 36.00
10| 151125 | Dedaracon Juada 012 Almuerzo 235.00
Mascarilas 7.00
Transporte
inlerprovincal 960.00
11 Otros Declaracion Jurada 03 (10 vinjes)
Gasolina 50.00
TOTAL 26364
JULIACA 11 DE DICIEMBRE 2025

4

Paricahua Quispe Cr!
Tesorero del Grupo sisa willay

m‘
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Anexos 20 Instrumentos de diagnostico e impacto.

INSTRUMENTO 1: GUIA DE OBSERVACION DE PRACTICAS DE HIGIENE Y
CONTROL SANITARIO EN PROVEEDORES DE LECHE

GUIA DE OBSERVACION DE PRACTICAS DE HIGIENE Y CONTROL SANITARIO EN

PROVEEDORES DE LECHE

;o (8]
Brindar asistencia técnica a los proveedores de leche en buenas practicas de higiene y control sanitary

| Aspectoregistrado | Descripcién -
- Fecha de observacion | =1 L_'Z.S}Yﬂﬂ
Observador(a) BLNEENN 7 @
Nombre del proveedor
—— Lugar de ordefio (s [G 1€ S
Distrito José Domingd Choquehuanca
Provincia Azdngaro
Escala de valoracién
Valor Descripcién
1 No cumple: no realiza la préctica
2 Cumple parcialmente: realiza la practica de forma incompleta u ocasional 77\
3 Cumple adecuadamente: realiza la practica de forma correcta y constante
iTEMS DE OBSERVACION
(Marcar con 1, 2 0 3 segin corresponda)
N* ftem observado Pumtay ‘ Observaciones i
Area de ordefio en condicion aceptable (libre de estiércol fresco, sin charcos de agua sucia v
J
1 Y con piso relativamente limpio) PN
2 ut lios de ord Ti (baldes, jarras y filtros sin suciedad visible y en buen estado)
3 Lavado de manos antes del ordefio (uso de agua limpia y jabén antes de iniciar la actividad) — w
Limpieza previa del corral (retiro de estiércol, basura y residuos antes de traer a los
a

animales)

5 Limp de ubre y

(uso de paiio limpio y/o agua limpia antes de colocar el balde)

Descarte de leche con olor, color o aspecto anormal (no mezcla leche sospechosa con la
6 sana)

Uso de recipientes con tapa o proteccion (protege la leche del polvo, insectos y suciedad)

| )
VT

Filtrado de la leche después del ordefio (uso de colador o filtro impio y en buen estado)

. !
I S

FEe N

9 Manejo higiénico del animal (animal con pelaje relativamente limpio, sin exceso de barro)

/

10 |Avplicacion general de las recomendaciones de las capacitaciones

Ui

"
|
| -
|
\
1
| =
|

PUNTAJE Y CLASIFICACION

Aspecto Rango Nivel
Suma total de puntos (max. 30) 2 é 10-14 - | Muy deficiente |
Promedio (Suma / 10) 2/ 15-19 | Deficiente
Clasificacion final del d /’ <_‘ﬂ 20- 24 | Aceptable
u 2 7 Adecuada

28-30 Optima

NOTA adjunto link de encuesta: https://n9.cl/9x6x14

L

(l
3
7
i
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INSTRUMENTO 2: CUESTIONARIO PARA EVALUAR EL DESEMPENO DEL
PERSONAL DE PLANTA EN INOCUIDAD Y PARAMETROS DE CALIDAD

CUESTIONARIO PARA EVALUAREL DESEMPENO DEL PERSONAL DE PLANTA EN
INOCUIDAD Y PARAMETROS DE CALIDAD
JU e

. .).yr.'m.) e

sexo : M Area / Cargo en planta )
Edad : 33 Tiempo de experienciaen planta  : (Ao
Instrucciones

rsonal de planta en relacion con las practicas de

to de la leche. Después de cada afirmacion, indique
cctas o

Las siguientes afirmaciones s¢ refieren al desempefio del pe

inocuidad y el control de los pardmetros de calidad durante el procesamien
aspa (X) ln alternativa correspondiente. No existen respuestas corr

¢l grado con ¢l que se identifica marcando con un
incorrectas: solo se solicita responder con sinceridad, ya que la informacion sera utilizada con fines educativos.
Escala de valoracién
. Puntaje Alternativa
1 Nunca
2 Casi nunca
3 Aveces
a4 Casl siempre
5 Siempre
Lea cada enunciado y marque con una (X) la al que mejor rep! su & 1 1
N® ftem 1‘2\3\4\51
1 | Aplica normas de higiene personal durante el trabajo en planta \ \ X \ ‘\
l |
|
2 | Identifica los riesgos de contaminacién durante la recepcién de la leche \ l‘ v ‘ S
_‘ 1
3 [Aplica correctamente los procedimientos de limpieza y desinfeccién V | l J
t=—r
4 | utiliza adecuadamente los equipos para el control de inocuidad \ \ X '
s |
5 |Registra correctamente los resultados d& las pruebas de calidad \ k [_ \l
v
|
6 |Interpreta adecuadamente los resultados de las pruebas de inocuidad . l /\4 \
| 4
7 | Aplica los pardmetros de calidad establecidos durante el procesamiento )[ \ \
\
. a1
8 | Actua correctamente ante resultados no conformes \)( \
9 | Demuestra conocimiento sobre buenas précticas de manipulacién \)C\
10 | Aplica lo aprendido en las capacitaciones sobre inocuidad y calidad \ \X \
Intervalo
Aspecto Resultado ‘
r valorativo | Nivel
!;ma total de puntos (max. 50) /\? t{ 1,0-19 Insuficiente
’;romedlo (Suma/ 10) 7 20-24 i Basico
tdaslﬁaddn final / 25-34 ‘ Intermedio
3,5-44 | Satisfactorio
| 45-50 |Sobresaliente
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INSTRUMENTO 3: CUESTIONARIO PARA EVALUAR LAS APTITUDES
EMPRESARIALES DEL PERSONAL DE PLANTA

DES EMPRESARIALES DEL PERSONAL

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LAS APTITU
DE PLANTA
™M Area / Cargo en planta J'VG L7°) wdey
Tiempo de experiencia en planta
Escala de valoracién

Sexo :
Edad : "\

Puntaje Alternativa
1 Nunca

2 Casi nunca

3 A veces

a

S

Casi siempre
Siempre

LLL~LL

Lea cada enunciado y marque con una (X) la alternativa que mejor represente su desempefio habitual

T TP A \‘\2{\’\“\5\\

1 | Participa en la planificacién de las actividades productivas de la planta 1

li Organiza adecuadamente su trabajo dentro de la planta \ \
, 3 | Conoce los costos basicos asociados a la produccién \ ‘
Aplica criterios de control de costos en las actividades que realiza ‘ \

[
t Identifica oportunidades para mejorar la eficiencia del proceso

productivo
B IConoce los precios de venta de los productos elaborados \ &\ \
© Comprende la importancia de la comercializacién parala \
sostenibilidad de la planta \ \ \ \ X \ \
LB Propone ideas para mejorar la venta o distribucién de los productos \ \ \ \ \ \ \
’ gj Trabaja de manera coordinada con sus compaiieros para lograr \ \ | \\{ \ \
objetivos comunes \
\

i
0 Aplica los conocimientos adquiridos en las capacitaciones \ \ \ X\ \
\ .

empresariales

1,0-19 | lInsuficiente \

Suma total de puntos (max. 50) 3 5

[ Aspecto Resultado \ Promedio \ Nivel H\
\

[ Promedio (Suma / 10) 23 X 2,0-24 \aésaco \!
[ Clasificacién final ‘ 11 X 2,5-34 ‘\ Intermedio ‘\
\ 35-44 KSatisfactorio \/
A

\ 45-50 |Sobresaliente |
| i
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INSTRUMENTO 4: FORMATO DE PRUEBA SENSORIAL DISCRIMINATIVA
TRIANGULAR DEL QUESO PARIA AHUMADO

FORMATO DE PRUEBA SENSORIAL DISCRIMINATIVA TRIANGULAR DEL QUESO
PARIA AHUMADO

Edad: ’Z)L Fecha: ig—ll/ A

Sexo:}&fcmenino O masculino

Instrucciones

En la presente prueba se evaluard la capacidad de los catadores para identificar diferencias sensoriales
entre tres muestras de queso paria ahumado.
De las tres muestras presentadas,  dos  son  iguales y una es diferente.

Pruebe cada muestra en el orden indicado y marque con una (X) aquella que considere diferente a las
demas,

Muy
Mu
Atributo sensorial g Desagradable | Aceptable Agradable| agrada
desagradable
ble
Aroma ><J
Sabor

Al
Textura ]Q
Apariencia —Kq T

Aceptacion general /<

COMENTARIOS

e WAl Ao

L
iMUCHAS GRACIAS POR SU PARTICIPACION




Anexos 21 Firma en informe econémico.

9 | 9125 | Declaracién Jurada 011 Batas (para 5 45.00
integrantes)
Guantes y cofias 36.00
10 15/11/25 Declaracion Jurada 012 Almuerzo 235.00
Mascarillas 7.00
Transporte
interprovincial 960.00
(10 viajes)
11 Otros Declaracién Jurada 013 Gasiliig 50.00
TOTAL 2636.4

A4

Ihg. Elizabeth Huanatico Suarez

DNI N°: 01325328
ASESOR

Ing. Roger Mamani Gomez
DNI N°: 40079196
ASESOR

24

Albert Dimas Flores Sanchez
DNI N°: 71882353
Presidente

Cristhian Paricahua Quispe
DNI N°: 76046259
Tesorero

Juliaca, 29 de septiembre del 2025
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Anexos 22 Encuesta de satisfaccion.
ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

ENCUESTA DE SATISFACCION DE LOS BENEFICIARIOS DEL PROYECTO

Edad: \ Fecha: 5~ ([ 25

Sexo: O femenino aneulino

Escala de valoracién

Puntaje Nivel de satisfaccién

1 Insatisfecho

2 Poco satisfecho
3 Satisfecho B
4 Muy satisfecho
Marque con una (X) la alternativa que mejor represente su nivel de satisfaccion
Ne ftem 1234
1 | Organizacion de las actividades del proyecto \6
2 | Claridad de la informacion brindada
3 | Utilidad de los conocimientos adquiridos e
4 | Metodologia empleada durante el proyecto )(
5 | Desempefio de los responsables del proyecto - |
6 | Materiales y recursos utilizados
7 | Aplicabilidad de lo aprendido X
8 | Cumplimiento de los objetivos del proyecto X r
9 | Nivel de participacion promovido ) | 7’<
10 | Satisfaccion general con el proyecto e K
PUNTAJE Y CLASIFICACION
Aspecto Resultado :::g::i;l Nivel de satisfaccion
Suma total de puntos (Max. |, 1.0-19 |Insatisfecho
40) 30
Promedio (Suma/ 10) 2 2,0-24 |Poco satisfecho
Nivel de satisfaccion final J M Satisfecho
3,5-4,0 |Muy satisfecho




Anexos 23 Carta de conformidad de informe de avance de 50%.

Aﬁodelarecuperamony_ dcor“\;c»slliaacién de la economia peruana”
INFORME N°021-2025-BCM-UNAJ

Para : Dra. YOVANA PAOLA APAZA COILA.
Director de Direcciéon de Proyeccion Social y Extension Cultural

De : M. Sc. BRADLEY CONDORI MAMANI

Responsable de Proyectos de Responsabilidad Social de la de
Ingenieria en Industrias Alimentarias.

Asunto . Remito informes de avance al 50% del proyecto de Proyeccion
Social “Fortalecimiento de Capacidades Técnicas y de Gestion en
Proveedores de leche y personal de planta de la empresa Dely
Lact en el distrito de José Domingo Choquehuanca 2025".

Referencia : CARTA N° 001-EPIA-UNAJ-2025

Fecha . 26 de noviembre del 2025.

Es grato dirigirme a su despacho y a la vez remitir el informe de proyeccion
social denominado “Fortalecimiento de Capacidades Técnicas y de Gestion en

/' Proveedores de leche y personal de planta de la empresa Dely Lact en el distrito
/ - de José Domingo Choquehuanca 2025”, cuyo documento, adjunto al presente.

ﬂ)/ Asimismo, cabe sefialar que el grupo de trabajo ha justificado los motivos
/ de su retraso en la presentacion del presente informe al 50%. Cuyo informe
adjunto al presente.

Sin otro en particular, aprovecho la oportunidad para reiterarle mi estima

personal
' UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA
e YT TN T | DIRECCION DE PROYECCION SOCIAL Y EXTENSION CULTURAL
WY DIRECCION DE PROYECCIGN SOCIAL ; e e
Yé@%%%gﬂ 02 BiC 2025
; PR o 3 ¥ &\ (1
PASEA: ... iL1%0s '(,:('@,vw/»-/:& N e ) (X £
M. Sc. CONDORI VAMANI BRADLEY Hom/j_a:,ﬂrma(«lwﬂ
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