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RESUMEN 

El proyecto de proyección social se ejecutó en el distrito altoandino de José Domingo 

Choquehuanca Azángaro, donde la producción lechera es una actividad económica 

relevante. Se identificaron deficiencias en las prácticas de higiene post ordeño, el control 

sanitario y la gestión operativa, que afectaban la inocuidad de la leche y la eficiencia de la 

cadena láctea local.  El objetivo general fue fortalecer las capacidades técnicas y de gestión 

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 aplicó una 

metodología de enfoque participativo con componente cuantitativo, que incluyó 

capacitaciones teórico-prácticas, visitas técnicas, demostraciones de buenas prácticas post 

ordeño, aplicación de pruebas fisicoquímicas básicas, verificación de buenas prácticas de 

manufactura, fortalecimiento organizativo, análisis 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 óptima aumentaron de 37% a 84%. En el 

personal de planta, los niveles insuficiente y básico en inocuidad y calidad pasaron de 43% 

a 0% y los niveles satisfactorio y sobresaliente subieron de 14% a 86%. Las aptitudes 

empresariales mejoraron, ya que insuficiente y básico disminuyeron de 58% a 0% y 

satisfactorio más sobresaliente alcanzaron 72%. El queso-paria ahumado obtuvo 70% de 

valoraciones entre “agradable” y “muy agradable” y solo 5% de calificaciones negativas, 

evidenciando aceptación sensorial. 

 

Palabras clave: inocuidad, proveedores de leche, capacitación, gestión, queso ahumado.  
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INTRODUCCIÓN 

El distrito de José Domingo Choquehuanca, ubicado en la provincia de Azángaro, 

tiene en la producción lechera una de sus principales actividades económicas. 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 

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

El diagnóstico situacional permitió identificar brechas en las prácticas de higiene post 

ordeño, el control sanitario de la leche y la gestión operativa de los proveedores y del 

personal de la planta Dely Lact, las cuales repercutían en la calidad del producto, la 

organización interna y la toma de decisiones técnicas. Frente a esta problemática, surgió la 

siguiente pregunta orientadora: ¿De qué manera el fortalecimiento de capacidades técnicas 

y de gestión 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 ejecutó el proyecto de proyección social 

denominado “Fortalecimiento de capacidades técnicas y de gestión en proveedores de leche 

y personal de planta de la empresa Dely Lact en el distrito de José Domingo Choquehuanca 

– 2025”, desarrollado por estudiantes de la Escuela Profesional de Ingeniería en Industrias 

Alimentarias de la Universidad Nacional de Juliaca, en coordinación con la empresa Dely 

Lact. La intervención comprendió capacitaciones teórico-prácticas, visitas técnicas y 

asesoría directa, orientadas a mejorar las prácticas de higiene, el control de calidad de la 

leche, la gestión 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 

diagnóstico situacional y la problemática identificada. El segundo presenta la planificación 

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 intervención. 
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CAPÍTULO I  

REVISIÓN DE LITERATURA 

3.1.  MARCO TEÓRICO 

3.1.1. Buenas prácticas de manipuleo de la leche post ordeño 

En la actualidad se viene tomando con mayor consideración el manejo de la calidad 

de la leche cruda (post ordeño) como un componente importante para lograr un adecuado 

desempeño de las cadenas de suministro de productos lácteos (Alvarado, 2017). En países 

en desarrollo, el consumo de leche cruda es una práctica común y es un asunto de gran 

preocupación, particularmente por el riesgo de contraer enfermedades transmitidas por 

alimentos sobre todo las enfermedades zoonóticas. Los riesgos de las zoonosis transmitidos 

por la leche en el mercado informal son amplificados por los pobres procedimientos de 

manipulación de la leche y la falta de estándares de calidad. 

3.1.2. Calidad higiénica - sanitaria 

La sanidad en la producción de leche se evalúa mediante el recuento de bacterias 

mesófilas 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 frías, 

es más apropiado contar bacterias psicrofílicas y coliformes. Los límites aceptables de RTB 

son menores a 100,000 UFC/ml en leche cruda y entre 40,000 y 80,000 UFC/ml en leche 

pasteurizada. Para garantizar estos niveles, se requieren buenas prácticas higiénicas, 

adecuada refrigeración y evitar el uso de sustancias químicas adulterantes (Barrientos, 2017).  

El enfriamiento de la leche tras ser ordeñada disminuye la probabilidad de 

proliferación de bacterias, puesto que hay una conexión 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 

ordeño, así como un número reducido de células somáticas. En lo que respecta al tratamiento 

de la leche, Alvarado (2017), señala que el total de bacterias en la leche cruda se reducía 

cuando se aumentaba la cantidad de recolecciones diarias. 

3.1.3. Calidad fisicoquímica de la leche 

La calidad fisicoquímica 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 conservación, la coagulabilidad enzimática y el crecimiento 

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

3.1.4. Prueba de alcohol 

Esta evaluación tiene como objetivo establecer la frescura de la leche, identificando 

leches ácidas, hipoácidas, mastíticas, entre otras. La prueba de alcohol, en relación con el 

nivel de acidez, establece si la leche puede ser tratada a altas temperaturas para su 

transformación en leche evaporada, condensada, pasteurizada o esterilizada (Panaqué, 

2021).  

3.1.5. Análisis microbiológico de la leche  

Es el proceso mediante el cual se evalúa 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 mesófilos 

aerobios, expresados en unidades formadoras de colonias (UFC). Para garantizar resultados 

adecuados, es esencial aplicar prácticas de higiene en el ordeño, refrigeración inmediata y 

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

3.1.6. Norma general del Codex para la leche 

Los productos alimenticios serán caracterizados o mostrados de tal manera que se 

garantice un uso adecuado de los términos relacionados con los lácteos que son relevantes 

para la leche y los derivados lácteos, con el objetivo de salvaguardar al consumidor de 

posibles confusiones o malentendidos y asegurar la implementación de prácticas comerciales 

justas (Norma General Del Codex Para El Uso de Términos Lecheros Codex Stan 206-1999, 

2022) 

3.1.7. Tecnología 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 frío y el caliente. 

El ahumado en frío 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 glándulas mamarias de los mamíferos hembras y su 

composición difiere según la especie, abarcando nutrientes en grandes y pequeñas 

proporciones. Se utiliza la leche para hacer queso. Las proteínas que se encuentran en la 

leche se clasifican en dos grupos principales: caseínas (80%) y proteínas del suero lácteo 

(20%); las caseínas son las que se coagulan a un pH de 4. 6 y a una temperatura de 20°C, 

mientras que las proteínas del suero se mantienen disueltas bajo las mismas condiciones de 

pH y temperatura, siendo las caseínas responsables de la producción de queso(Rodiles-

López et al., 2023).  

3.1.9. Tecnología del ahumado 

Las características 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 combustión 

lenta de materiales vegetales, principalmente de ciertos tipos de madera, como el haya, aliso 

o cereza. Además, se reconoce que el proceso de ahumado contribuye a mejorar la calidad y 

la duración en estantería del producto (Borjas & Colorado, 2010). 

El método de ahumado convencional presenta dos alternativas distintas: el ahumado 

en caliente y el ahumado en frío. El ahumado en caliente se utiliza para las carnes procesadas 

y produce vapores de humo que se liberan en el área de ahumado o en el horno, operando a 

temperaturas que oscilan entre 65 y 95°C. En contraste, el ahumado en frío es principalmente 

empleado para el pescado, las carnes blancas y los quesos, generando vapores de humo a 

temperaturas de combustión más bajas, entre 15 y 55°C (Instituto Nacional de Capacitación 

y Educación 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 líquido denso que surge de la 

destilación de la madera). Se recomiendan maderas suaves y dulces, como las de pino, que 

son ricas en ésteres (una combinación de ácido 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 ºC y se realiza a 

intervalos elevados que varían entre 70 y 90 ºC. Al finalizar este procedimiento, se logra un 



 

15 

 

producto que ha alcanzado un cierto nivel de cocción. La duración de este ahumado oscila 

entre 3 y 8 horas como límite máximo. 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 ºC. Si el proceso de ahumado se extiende, el resultado será diferente al iniciar. Aunque 

el proceso es algo más complicado, lo ideal es fabricar un horno para generar el humo, y 

también es necesario que haya un conducto conectado a la cámara donde se coloque el 

alimento (Najas, 2020). 

3.1.12. Gestión institucional  

La gestión institucional, en el contexto de una empresa privada, se entiende como el 

proceso de conducción y coordinación de los recursos humanos hacia el logro de objetivos 

estratégicos y metas organizacionales. Esta gestión es clave para mejorar la competitividad, 

eficiencia y sostenibilidad de la empresa, así como para impulsar el desarrollo del talento 

humano. Para su implementación efectiva, se utilizan instrumentos fundamentales que 

orientan las acciones de gestión y toma de decisiones, tales como planes estratégicos, 

manuales de organización, indicadores de desempeño y políticas internas (Elera, 2010). 

3.1.13. Finanzas 

Las finanzas son una disciplina que estudia la administración eficiente de los recursos 

económicos, tanto a nivel individual como institucional, con el objetivo de maximizar el 

valor y optimizar la toma de decisiones relacionadas con la inversión, el gasto, el ahorro y 

el endeudamiento. El 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 latín finis, que significa “fin” o “término”. En sus inicios, las finanzas se 

relacionaban con el cierre de acuerdos económicos y la transferencia de capital, pero con el 

tiempo evolucionaron hasta convertirse en un eje fundamental para la sostenibilidad y el 

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

3.1.14. Implementación de marketing 

La implementación 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 planeación define qué se debe hacer y por qué, la 

implementación responde al cómo, cuándo, dónde y quién lo ejecutará. 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 coordinación entre diversas áreas de la organización, como finanzas, 

ingeniería, distribución y comunicación, así 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 diseñar estrategias centradas 

en el cliente, priorizando no solo la captación, sino también la fidelización 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 

específicos que puedan ser mejor atendidos. En este sentido, el marketing estratégico se basa 

en procesos como la segmentación, la elección del mercado meta, la diferenciación y el 

posicionamiento, los cuales permiten a las organizaciones ofrecer soluciones más eficaces y 

sostenibles (Armstrong & Kotler, 2013). 

1.1. ANTECEDENTES 

3.1.16. Internacionales 

En la investigación realizada a nivel internacional, González (2016)evaluó la calidad 

de la leche cruda en 30 establos del municipio de Teoloyucan, México, mediante análisis 

químico proximal y pruebas microbiológicas rápidas. El estudio fue de tipo descriptivo-

aplicado y utilizó parámetros establecidos en las normas NOM-155-SCFI-2003 y NMX-F-

733-COFOCALEC-2012. Los resultados indicaron que, aunque la mayoría de muestras 

cumplía con los estándares, un 50.53% no alcanzó la conformidad debida principalmente a 

la adición de agua, afectando el contenido de grasa y proteína. Además, se evidenció la 

necesidad de mayor control interno en los establos y capacitación técnica en higiene y 

prevención de enfermedades mamarias. Se concluyó que mejorar la gestión sanitaria y 

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

Adicional a ello, Albuja Landi et al. (2025), realizaron una investigación 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 consistió en unidades de leche tomadas en tres momentos del 
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almacenamiento, y se analizaron mediante técnicas de cultivo microbiológico. Se 

identificaron bacterias como Lactobacillus, Streptococcus y Bacillus, observando un 

incremento progresivo de unidades formadoras de colonias a lo largo del tiempo. Se 

evidenció que el almacenamiento influye significativamente en la carga bacteriana, 

comprometiendo la calidad del producto. El estudio concluye que la manipulación y el 

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

En la investigación realizada por Zakeri (2019), se analizó la gestión proactiva de la 

calidad de la leche cruda desde su extracción hasta su entrega a la planta procesadora, 

enfocándose en las fallas de los actores de la cadena láctea como los productores y 

transportistas. El estudio fue de tipo aplicado y se desarrolló en una granja lechera de 

Australia, donde se identificaron brechas críticas en el manejo de calidad por parte de los 

involucrados. Se propuso el marco PROTEKT, compuesto por módulos de detección, 

monitoreo, asignación y validación, como solución 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 concluyó 

que el uso de herramientas tecnológicas 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 analizó 

el sector lácteo peruano con énfasis en las debilidades estructurales que enfrentan los 

pequeños productores. A través del modelo de las cinco fuerzas de Porter, las autoras 

identificaron que la falta de infraestructura, el limitado acceso a tecnología y la escasa 

articulación con el mercado formal reducen la competitividad de la producción 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 lácteos mejorar sus procesos, acceder a 

mercados regulados y avanzar hacia una producción sostenible y rentable. 

En la investigación realizada a nivel nacional, Inciso (2025) aborda la influencia de 

la gestión organizacional en el desarrollo de capacidades técnico-productivas en productores 

de leche fresca. El estudio se llevó a cabo con 40 productores de la región Cajamarca, bajo 

un enfoque cuantitativo, diseño 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 gestión eficiente, basada en el liderazgo, la planificación y el 

trabajo en equipo, tiene una influencia del 63% sobre las capacidades relacionadas con 

buenas prácticas de manufactura, control de calidad e innovación en productos derivados. 

Se concluyó que el fortalecimiento organizacional incide positivamente en la productividad 

y competitividad de los productores en contextos rurales. 

En la investigación realizada a nivel nacional, Ispilco (2023) analizó la relación entre 

el uso de la inseminación artificial y el fortalecimiento de capacidades técnicas en 

productores de ganado lechero en San Marcos, Cajamarca. Se trabajó 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 estadística descriptiva y el coeficiente Phi. Se observó un uso 

elevado de la técnica de inseminación artificial, pero solo un nivel medio en el 

fortalecimiento técnico de los productores. Se concluyó que la asistencia técnica en 

reproducción mejora parcialmente las capacidades productivas del sector lechero. 

3.1.18. Locales 

En la investigación realizada a nivel local, Jove (2021) analizó los procesos 

productivos, rentabilidad y comercialización de queso en 16 plantas queseras de la cuenca 

lechera de Azángaro. El estudio fue de tipo descriptivo-analítico, utilizando encuestas, 

entrevistas y observación directa. Se identificaron tres segmentos de plantas según su 

volumen de acopio diario: las familiares (hasta 499 litros) y las artesanales comerciales (más 

de 500 litros). Los costos variables representaron en promedio el 97% del total, y la 

rentabilidad varió entre 0.15% y 10.96%, según la escala de producción. Se concluyó que 

las plantas queseras con mayor capacidad de procesamiento presentan mejores niveles de 

rentabilidad y acceden a mercados más competitivos. 

En la investigación realizada a nivel regional, Cuentas (2023) analizó la influencia 

de la innovación tecnológica y la productividad en la competitividad del eslabón de 

transformación de la cadena productiva láctea en la región Puno. La investigación fue de 

tipo cuantitativo, con uso de encuestas y visitas a plantas procesadoras. Se aplicó el modelo 

del Diamante Competitivo de Porter, encontrándose que los índices de innovación (2.5) y 

productividad (2.1) eran bajos, debido a limitaciones en maquinaria, sistemas de control de 

calidad y capacidad técnica del personal. Se concluyó que el bajo nivel de innovación y 
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productividad influye directamente en la baja competitividad del sector de transformación 

láctea. 

En la investigación realizada a nivel nacional, Garcia (2025) estudió la influencia de 

la gestión de procesos en la producción de lácteos en la Cooperativa Agroindustrial Cabana. 

El estudio fue de tipo cuantitativo, con diseño no experimental, nivel explicativo y una 

muestra censal de 80 socios. Se utilizó un cuestionario estructurado validado por expertos, 

con alta confiabilidad (α = 0.893). Los resultados demostraron que la gestión de procesos 

influye significativamente en la producción, con un coeficiente beta de 0.773 y una 

significancia del 5%. Se concluyó que una adecuada gestión de procesos mejora la calidad, 

la productividad y la competitividad de las plantas procesadoras de lácteos. 
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CAPÍTULO II 

MATERIALES Y MÉTODOS 

3.2. ENFOQUE  

El proyecto se desarrolló bajo un enfoque participativo–aplicativo con componente 

cuantitativo, orientado al fortalecimiento de las capacidades técnicas y de gestión de los 

proveedores de leche y del personal operativo de la planta Dely Lact. El enfoque 

participativo facilitó la interacción directa con los beneficiarios a través de demostraciones 

prácticas, actividades colaborativas y aplicación inmediata de los conocimientos adquiridos 

en el contexto real de trabajo, lo que favorece la apropiación de las buenas prácticas y su 

sostenibilidad en el tiempo. 

El componente cuantitativo se empleó para evaluar la calidad de la leche y los 

aspectos sanitarios mediante la aplicación de pruebas fisicoquímicas básicas, así como para 

medir los avances logrados antes y después de la intervención, permitiendo evidenciar 

cambios objetivos en las prácticas de higiene, control sanitario y gestión operativa, 

respaldando los resultados del proyecto con datos verificables. 

3.3. TÉCNICAS 

Para la ejecución del proyecto se emplearon las siguientes técnicas: 

• Observación directa: para evaluar las prácticas de ordeño, manejo post ordeño y 

procesos operativos en planta. 

• Demostración práctica: utilizada durante los talleres y capacitaciones para enseñar 

procedimientos correctos de higiene, control sanitario e inocuidad. 

• Entrevistas y diálogo participativo: con productores y personal de planta para 

identificar necesidades, percepciones y dificultades en sus procesos productivos. 

• Capacitación técnica: mediante charlas, talleres y actividades de aplicación 

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

 

3.4. INSTRUMENTOS DE EVALUACIÓN 

Los instrumentos utilizados para evaluar el desarrollo y los resultados del proyecto              

fueron: 
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• 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 comprensión de los temas. 

• Observación directa de las prácticas de ordeño, higiene, análisis de calidad y 

procesos en planta, lo que permitió evaluar la aplicación de lo aprendido. 

• Diálogo participativo, mediante el cual los beneficiarios expresaron sus 

experiencias, dificultades y mejoras percibidas. 

• Retroalimentación inmediata, aplicada durante las demostraciones prácticas, 

corrigiendo y reforzando en el momento las técnicas enseñadas. 

• Registro cualitativo del desempeño, basado en la participación, el nivel de 

interés y la incorporación progresiva de las buenas prácticas recomendadas. 

3.5. LUGAR DONDE SE HA DESARROLLADO LA INTERVENCIÓN 

La intervención se llevó a cabo en el distrito de José Domingo Choquehuanca, 

ubicado en la provincia de Azángaro, región Puno, Perú. Este distrito altoandino forma parte 

de un corredor agropecuario dedicado principalmente a la producción de leche, actividad 

que constituye la base económica 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, institución local que 

cumple un rol fundamental en la cadena productiva láctea de la provincia. 

Latitud : -15.029602 

Longitud : -70.335601 

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

https://maps.app.goo.gl/9S8HqbLYFnL2Kg7RA  

 

Figura  1  

Mapa Satelital de la ubicación de la planta Dely Lact 

https://maps.app.goo.gl/9S8HqbLYFnL2Kg7RA
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Nota: Ubicación geográfica del distrito de José Domingo Choquehuanca. Imagen de Google 

Maps. 

3.6. NÚMERO DE BENEFICIARIOS 

Tabla 1 Población beneficiaria directa 

Tipo de beneficiario Género Total 

Acopiadores 
Hombres 17 

Mujeres 33 

Trabajadores 
Hombres 3 

Mujeres 1 

Total 54 

Nota: La tabla muestra la distribución de los beneficiarios directos del proyecto según tipo 

de beneficiario y género. 
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CAPÍTULO III 

OBJETIVOS LOGRADOS 

3.7. LÍNEAS DE INTERVENCIÓN DE RESPONSABILIDAD SOCIAL 

En el marco del cumplimiento de las Líneas de intervención de proyección social 

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

'Sisa Winay” dispondrá de la línea de intervención: Creación y difusión sobre seguridad 

alimentaria, técnicas de conservación de alimentos, nutrición saludable., según 

RESOLUCIÓN DE CONSEJO DE COMISIÓN ORGANIZADORA N.º 599-2024-CCO-

UNAJ de fecha 29 de mayo de 2024. 

3.7.1. De acuerdo al objetivo general 

− Resultados del objetivo general: Fortalecer las capacidades técnicas y de gestión en 

los proveedores de leche y en el personal de la planta Dely Lact. El resultado fue que 

se logró 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 prácticas durante el periodo de intervención. Se fortalecieron 

sus conocimientos sobre buenas prácticas de higiene, control sanitario, inocuidad 

alimentaria, análisis de calidad de leche y gestión empresarial. Asimismo, se 

desarrolló con éxito un nuevo queso paria ahumado, validado como producto 

innovador, diversificando la oferta de la planta procesadora 

3.7.2. De acuerdo a los objetivos específicos 

− Resultados del objetivo específico 1: Brindar asistencia técnica a los proveedores de 

leche en buenas prácticas de higiene y control sanitario. Se realizó un diagnóstico 

inicial en campo, identificando deficiencias en el manejo higiénico post ordeño. Tras 

las capacitaciones, el 78% de los proveedores mejoró las prácticas de limpieza de 

utensilios, desinfección y manejo del ganado, reduciendo riesgos microbiológicos. 

Los análisis fisicoquímicos evidenciaron incrementos en la calidad: mejora en la 

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

−  

− Resultados del objetivo específico 2: Brindar asistencia técnica al personal de planta 

en la evaluación de inocuidad y parámetros de calidad durante la recepción y 

procesamiento. Se ejecutaron talleres teóricos–prácticos donde el personal aprendió 

y aplicó pruebas de alcohol, reductasa, acidez, temperatura y análisis sensorial 

básico. El 90% del personal demostró dominio adecuado en la interpretación de 
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resultados, mejorando la eficiencia y precisión en el control de ingreso de leche a la 

planta. 

−  

− Resultados del objetivo específico 3: Fortalecer aptitudes empresariales del personal 

de planta en gestión organizativa, costos y comercialización. Se realizaron sesiones 

de capacitación donde se enseñó estructura de costos, márgenes de ganancia, 

planificación operativa y estrategias de comercialización. Los participantes 

alcanzaron un nivel óptimo de comprensión sobre administración de recursos y toma 

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

−  

− Resultados del objetivo específico 4: Diseñar y desarrollar un nuevo queso paria 

ahumado como producto innovador. Se elaboró un prototipo funcional de queso 

paria ahumado, empleando técnicas de ahumado natural y controlando parámetros 

de textura, sabor, humedad y vida útil. El producto fue aceptado favorablemente por 

los beneficiarios, identificándose potencial comercial dentro del mercado local y 

regional. 

3.8. DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES CRONOLÓGICAMENTE 

El proyecto " Fortalecimiento de capacidades técnicas y de gestión en proveedores 

de leche y personal de planta de la empresa Dely Lact en el distrito de José Domingo 

Choquehuanca 2025” fue aprobado mediante Resolución de Consejo de Comisión 

Organizadora N° Resolución de Consejo C.O. N° 0625-2025.  

Tuvo una duración 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 intervención se caracterizó por su enfoque práctico y adaptación 

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

3.8.1. Actividad 1 Observación de zonas de ordeño 

La actividad se realizó el 2 de agosto de 2025 con el objetivo de diagnosticar las condiciones 

reales de ordeño de los proveedores de leche de Dely Lact. Mediante una guía de observación 

se identificaron deficiencias en el orden y limpieza del área, en la higiene de los recipientes 

y en el lavado de manos, determinándose que varios proveedores se ubicaban en niveles muy 

deficiente, deficiente o solo aceptable en sus prácticas de higiene. Como resultado, Se evaluó 

a 53 proveedores y se identificó que aproximadamente 28 tenían prácticas deficientes de 

higiene, definiendo los puntos críticos que se abordarían en las capacitaciones. El grupo 

https://portal.unaj.edu.pe/sites/default/files/Res-Consejo-comision-2025/Resolucion_Consejo_CO-0625-2025.pdf


 

25 

 

concluyó que observar a los 53 proveedores permitió identificar con claridad que aún había 

alrededor de 12 en niveles muy deficiente o deficiente y solo unos 20 en niveles adecuada u 

óptima, por lo que era indispensable reforzar las prácticas de higiene y control sanitario 

 (Anexo 5: Fotografías (1 y 2))  

3.8.2. Actividad 2 Higiene del ordeñador y del área de ordeño 

La actividad se desarrolló el 9 de agosto de 2025 y tuvo como objetivo reforzar las prácticas 

de higiene personal del ordeñador y la correcta preparación del área de ordeño. Como 

resultado, en los 53 proveedores, los niveles muy deficiente y deficiente en higiene bajaron 

de 23% a 4%, y los niveles adecuada y óptima subieron de 37% a 84% a través de 

demostraciones prácticas y observación directa. El grupo concluyó que la capacitación en 

higiene personal y del área de ordeño fue efectiva, ya que los niveles muy deficiente y 

deficiente se redujeron al 4% y los niveles adecuada y óptima aumentaron al 84%. 

 (Anexo 6: Fotografías (3 y 4)) 

 

3.8.3. Actividad 3 Limpieza y desinfección de materiales de ordeño 

La actividad se realizó el 9 de agosto de 2025 con el objetivo de fortalecer el manejo 

higiénico de los utensilios utilizados en el ordeño. Como resultado, Los 53 

productores aplicaron la limpieza y desinfección correcta de utensilios, contribuyendo a que 

aproximadamente 45 proveedores se ubiquen posteriormente en niveles adecuada u óptima 

de higiene general. El grupo determinó que la correcta limpieza y desinfección de baldes, 

jarras y filtros es un punto crítico, pues contribuyó a que alrededor de 45 de los 53 

proveedores se ubiquen después en niveles adecuada u óptima de higiene general. (Anexo 

7: Fotografías (5 y 6)) 

 

3.8.4. Actividad 4 Descarte de leche y control del animal 

La actividad se desarrolló el 10 de agosto de 2025 con el objetivo de orientar sobre 

la identificación y descarte de leche no apta para el consumo. Como resultado, los 53 

beneficiarios fortalecieron el descarte de leche no apta y la revisión del animal, apoyando la 

reducción de proveedores en niveles muy deficiente y deficiente de 23% a 4% en higiene y 

control sanitario. El grupo concluyó que mejorar el descarte de leche no apta y el control del 

animal ayudó a disminuir de 12 a 2 proveedores en niveles muy deficiente y deficiente, 

fortaleciendo el control sanitario desde el origen. (Anexo 8: Fotografías (7 y 8)) 
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3.8.5. Actividad 5 Evaluación de aprendizajes y cierre 

La actividad se realizó el 20 de septiembre de 2025 con el objetivo de evaluar los 

conocimientos adquiridos durante las capacitaciones, mediante preguntas breves y diálogo 

participativo, como resultado Al evaluar a los 53 participantes, se comprobó que más 

de 45 alcanzaron niveles adecuada u óptima (84%), confirmando la mejora global en las 

prácticas de higiene y control sanitario respecto al diagnóstico inicial. El grupo determinó 

que la evaluación final evidenció que más de 45 de los 53 participantes alcanzaron niveles 

adecuada u óptima en higiene y control sanitario, confirmando el impacto positivo del 

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

3.8.6. Actividad 6 Evaluación de características físicas de la leche 

La actividad se desarrolló el 13 de septiembre de 2025 con el objetivo de capacitar 

en la evaluación de las características físicas de la leche. Como resultado, Los 53 

productores aplicaron la evaluación de olor, color y textura; este entrenamiento apoyó que 

la mayoría (alrededor de 45, 84%) adopte prácticas más correctas de selección de leche, 

coherentes con el incremento de niveles adecuada y óptima. El grupo concluyó que capacitar 

a los 53 productores en olor, color, textura y densidad mejoró la detección de leche alterada 

y aportó al aumento de proveedores en niveles adecuada y óptima de higiene y control, hasta 

el 84%. (Anexo 10: Fotografías (10 y 11)) 

3.8.7. Actividad 7 Pruebas simples de control de calidad 

La actividad se realizó el 13 de septiembre de 2025 con el objetivo de fortalecer el 

control básico de calidad de la leche. Como resultado, los 53 proveedores fueron capacitados 

en pruebas de alcohol, acidez y lactodensímetro; 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 conclusión, el grupo determinó que estas 

pruebas son herramientas clave para evitar el procesamiento de leche no apta. (Anexo 11: 

Fotografías (12 y 13)) 

3.8.8. Actividad 8 Registros de control y seguimiento 

La actividad se desarrolló el 14 de septiembre de 2025 con el objetivo de promover 

el uso adecuado de registros de control y seguimiento en la producción lechera, orientados a 

mejorar la organización, el control sanitario y la toma de decisiones de los proveedores de 

leche. Para evaluar su impacto, se aplicó un pretest y un postest, cuyos resultados 

evidenciaron que, antes de la intervención, los niveles muy deficiente y deficiente 
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alcanzaban el 23%, mientras que los niveles adecuada y óptima representaban solo el 37%; 

posteriormente, en el postest, el nivel muy deficiente desapareció, el nivel deficiente se 

redujo al 4%, y los niveles adecuada y óptima 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 información. En 

conclusión, el grupo determinó que el uso sistemático de registros de control y seguimiento 

contribuye significativamente a una mejor organización de la producción lechera y a una 

toma de decisiones más eficiente. (Anexo 12: Fotografías (14 y 15)) 

3.8.9. Actividad 9 Manual de funciones y roles operativos 

La actividad se desarrolló el 18 de octubre de 2025 con el objetivo de fortalecer la 

organización interna del personal de planta mediante la definición de funciones y roles 

operativos. Los resultados del pretest y postest evidenciaron una mejora significativa, ya que 

los niveles insuficiente y básico, 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 conclusión, el grupo determinó que la actividad contribuyó 

positivamente a una mejor organización y desempeño del personal de planta. (Anexo 13: 

Fotografías (16 y 17).) 

3.8.10. Actividad 10 Análisis de costos unitarios 

La actividad se realizó el 19 de octubre de 2025 con el objetivo de fortalecer la 

capacidad de análisis de los costos de producción del personal de planta. Los resultados del 

pretest y postest evidenciaron una mejora significativa, ya que los niveles insuficiente y 

básico, 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 gestión de costos y la evaluación de la 

rentabilidad. Estos resultados contribuyeron a mejorar la toma de decisiones económicas y 

la gestión financiera en planta. En conclusión, el grupo determinó que la actividad aportó de 

manera significativa al fortalecimiento de la gestión financiera del personal de planta. 

(Anexo 14: Fotografías (18)) 
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3.8.11. Actividad 11 Estrategias de venta y etiquetado 

La actividad se desarrolló el 19 de octubre de 2025 con el objetivo de fortalecer las 

capacidades comerciales del personal de planta. Como resultado, a través del análisis de 

ejemplos y la revisión de propuestas, se identificaron mejoras en las estrategias de venta y 

en el diseño de etiquetado, en concordancia con la normativa vigente. Estos resultados 

permitieron visualizar nuevas oportunidades de mercado y fortalecer la competitividad del 

producto. En conclusión, el grupo determinó que la actividad contribuyó al mejor 

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

3.8.12. Actividad 12 Parámetros fisicoquímicos de la leche 

           La actividad se realizó el 15 de noviembre de 2025 con el objetivo de establecer 

parámetros fisicoquímicos adecuados de la leche destinada a la elaboración de queso, en 

concordancia con las prácticas 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 óptima alcanzaban 

solo el 37%; sin embargo, en el postest, el nivel muy deficiente desapareció, el nivel 

deficiente se redujo al 4% y los niveles adecuada y óptima 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 producción. En conclusión, el 

grupo determinó que la correcta aplicación y control de los parámetros fisicoquímicos de la 

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

3.8.13. Actividad 13 Proceso de elaboración del queso 

La actividad se desarrolló el 15 de noviembre de 2025 con el objetivo de aplicar de 

manera correcta y ordenada las etapas del proceso de elaboración del queso, garantizando el 

cumplimiento de las condiciones técnicas e higiénico-sanitarias establecidas. Como 

resultado, mediante la práctica supervisada y la observación directa del proceso productivo, 

se fortaleció la comprensión de la relación existente entre cada etapa de elaboración y la 

calidad final del producto, permitiendo identificar puntos críticos que influyen en sus 

características físicas, sensoriales y microbiológicas. Estos resultados contribuyeron a 

mejorar el manejo integral del proceso productivo. En conclusión, el grupo determinó que 

la actividad permitió consolidar y reforzar los conocimientos técnicos adquiridos, 

favoreciendo una elaboración más eficiente y controlada del queso. (Anexo 17: 22 y 13)  
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3.8.14. Actividad 14 Ahumado y análisis sensorial del queso 

            La actividad se realizó el 16 de noviembre de 2025 con el objetivo de implementar 

el proceso de ahumado del queso y evaluar su aceptación sensorial. Como resultado de la 

evaluación sensorial del queso paria ahumado, realizada por 20 catadores, se evidenció una 

aceptación favorable del producto, ya que el 45% lo calificó como agradable y el 25% como 

muy agradable, mientras que el 25% lo consideró aceptable y solo el 5% lo evaluó como 

desagradable, sin registrarse valoraciones en el nivel muy desagradable. Estos resultados 

confirmaron que el queso ahumado cumple con las características sensoriales esperadas y 

presenta potencial para ser incorporado a la línea de producción de la empresa Dely Lact 

como una alternativa innovadora. En conclusión, el grupo determinó que el producto posee 

una adecuada aceptación sensorial y viabilidad para su incorporación en la planta. (Anexo 

18: Fotografías (24)) 

 

3.9. DIAGNÓSTICO DE IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES 

Tabla 2  

Prácticas 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 

intervención formativa realizada con los proveedores de leche. 

Interpretación: La Tabla 2 muestra que, en el pretest, los niveles muy deficiente y 

deficiente sumaban 23% de los casos, mientras que adecuada y óptima alcanzaban solo 37%. 

En el postest, muy deficiente desaparece, deficiente se reduce a 4% y los niveles adecuada 

y óptima aumentan conjuntamente a 84%, evidenciando una mejora marcada en las prácticas 

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 intervención 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Interpretación: La Figura 2 refuerza esta tendencia al mostrar una disminución 

visible de las barras correspondientes a niveles bajos (muy deficiente, deficiente y aceptable) 

y un incremento marcado de las barras de niveles adecuado y óptima en el postest. En 

términos prácticos, esto significa que una fracción mucho mayor de proveedores aplica las 

buenas prácticas enseñadas, reduciendo el riesgo de contaminación de la leche desde la etapa 

de producción primaria y mejorando las condiciones higiénicas de la cadena láctea. 
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Tabla 3  

Desempeño del personal de planta en inocuidad y calidad. 

  Pretest Postest 

  Frecuencia Porcentaje Frecuencia Porcentaje 

Insuficiente  1 14% 0 0% 

Básico  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 

intervención formativa realizada con el personal de planta. 

 

Interpretación: La Tabla 3 evidencia que, antes de la intervención, los niveles 

insuficiente y básico representaban 43% del personal y el nivel sobresaliente era 0%. 

Después de la intervención, insuficiente y básico 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 parámetros de calidad. 

Figura  3  

Desempeño del personal de planta en inocuidad y calidad.  
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Interpretación: La Figura 3 muestra que, en el pretest, el personal de planta se 

concentraba en los niveles insuficiente, básico e intermedio, con ausencia de casos en el 

nivel sobresaliente. En el postest, la gráfica evidencia la desaparición de los niveles 

insuficiente y básico y un aumento importante de los niveles satisfactorio y sobresaliente, lo 

que refleja un salto cualitativo en el desempeño del personal en la aplicación 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% 

Básico  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 información 

realizado en dos momentos: previo y posterior a la intervención formativa desarrollada con 

el personal de planta. 

Interpretación: La Tabla 4 indica que, en el pretest, los niveles insuficiente y básico 

sumaban 58%, mientras que el nivel sobresaliente era 0%. En el postest, insuficiente y básico 

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 gestión organizativa, 

análisis de costos y comercialización. 

Figura  4  

Aptitudes empresariales del personal de planta. 
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Interpretación: En la Figura 4 se aprecia que, antes de las actividades formativas, 

predominaban los niveles insuficiente, básico e intermedio en las aptitudes empresariales del 

personal. Tras la intervención, la gráfica muestra una disminución 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 

comercialización. 

 

 

Tabla 5  

Aceptación 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 evaluación sensorial realizada 

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

Interpretación: La Tabla 5 evidencia una aceptación favorable del queso paria 

ahumado, concentrándose la mayoría de las valoraciones en los niveles agradable (45%) y 

muy agradable (25%). Un 25% de los catadores calificó el producto como aceptable, 

mientras que solo un 5% lo consideró desagradable y no se registraron valoraciones en el 

nivel muy desagradable. Estos resultados indican que el producto cumple con las 

características sensoriales esperadas y presenta potencial para ser incorporado a la línea de 

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

Aceptación sensorial del queso paria ahumado por los catadores 

 

 

 

Interpretación: Los resultados de la Figura 5 muestran que el queso paria ahumado 

obtuvo una aceptación mayoritariamente positiva, concentrándose las valoraciones en los 

niveles agradable y muy agradable. La mínima presencia de valoraciones negativas y la 

ausencia de calificaciones en el nivel muy desagradable confirman que el producto presenta 

características sensoriales adecuadas, lo que respalda su potencial incorporación a la línea 

de producción de la empresa Dely Lact. 

 

3.10. RESULTADO DE ENCUESTA DE SATISFACCIÓN 

Tabla 6  

Satisfacción de los beneficiarios con el desarrollo del proyecto. 

Niveles 
Femenino  Masculino  Total  

N° % N° % N° % 

Insatisfecho  1 3% 0 0% 1 2% 

Poco 

Satisfecho  
3 9% 4 20% 7 13% 

Satisfecho  12 35% 7 35% 19 35% 

Muy 

satisfecho  
18 53% 9 45% 27 50% 

Total  34 100% 20 100% 54 100% 

 

Interpretación: Los resultados de la Tabla 6 evidencian un alto nivel de satisfacción 

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 valoración mayoritariamente positiva del proyecto y su impacto 

en los beneficiarios, sin diferencias significativas entre géneros. 

 

Figura  6  

Satisfacción de los beneficiarios con las actividades del proyecto 

 

 

 

 

 

 

 

 

Interpretación: Los resultados evidencian que la mayoría 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 categorías de 

menor satisfacción, “Poco satisfecho” e “Insatisfecho”, presentan frecuencias reducidas, con 

valores similares entre mujeres y hombres. Estos resultados reflejan una percepción 

mayoritariamente positiva de las actividades desarrolladas, sin diferencias significativas por 

género, lo que confirma el adecuado impacto del proyecto de proyección social. 
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CAPITULO IV 

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Y COSTOS 

 

4.1.CRONOGRAMA  

Actividades 
Meses de 2025 

J J A S O N D 

Conformación de 

equipo  

       

Elaboración de plan  

FECHA 

05-06-25 

 

 

 

    

Buenas prácticas de 

higiene y control 

sanitario en la 

producción de leche 

cruda 

  

 FECHA  

02/08/25 

09/08/25 

HORA  

9:00 am 

hasta 

3:00 pm 

FECHA  

20/09/25 

HORA  

9:00 am 

hasta 

3:00 pm 

  

 

Verificación del 

cumplimiento de las 

buenas prácticas de 

manufactura (BPM) 

para asegurar la 

calidad e inocuidad de 

la leche en planta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FECHA  

13/09/25 

14/09/25 

HORA  

9:00 am 

hasta 

12:00 pm 

  

 

Avance del 50 %        

Fortalecimiento de 

capacidades 

empresariales en 

gestión, costos y 

comercialización para 

el personal de la 

planta Dely Lact 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

FECHA  

18/10/25 

y 

19/10/25 

HORA  

9:00 am 

hasta 

11:00 pm 

 

 

Desarrollo e 

innovación en 
  

 

 
  

FECHA  

08/11/25 
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productos lácteos: 

queso pario ahumado 

 

 

 

09/11/25 

15/11/25 

HORA  

9:00 am 

hasta 

6:00 pm 

Informe final       15/11/25  

 

 

 

 

4.2.INFORME ECONÓMICO 

Nombre del grupo: Sisa Wiñay 

Fecha de inicio: 05-06-25 

Fecha de finalización: 29/11/25 

N° Fecha 

Comprobante Detalle de gasto  Importe 

s/ 
C/P N°  

1 02/08/25 Declaración Jurada 01 
Impresión y materiales de 

planificación   
30.00 

2 09/08/25 Declaración Jurada 02 

Trípticos  30.00 

Gaseosas y mandarinas  72.00 

Cofias 25.00 

3 10/08/25 Declaración Jurada 03 
Biscochos 30.50 

Almuerzo (8 integrantes) 64.00 

4 13/09/25 

Declaración Jurada 04 

Gaseosas y biscochos  73.00 

Kit de limpieza  800.00 

Declaración Jurada 05 Material de apoyo  7.90 

5 14/09/25 Recibo por 

honorarios 
06 Manzanas 100.00 

6 18/10/25 Declaración Jurada 07 Gaseosas y biscochos  73.00 

7 19/10/25 Declaración Jurada 09 Internet  25.00 

8 8/11/25 Declaración Jurada 10 Material de apoyo  3.00 

9 9/11/25 Declaración Jurada 11 Batas (para 3 integrantes) 45.00 

10 Declaración Jurada 12 Guantes y cofias 36.00 
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15/11/25  Almuerzo 235.00 

Mascarillas  7.00 

11 Otros  Declaración Jurada 13  

Transporte interprovincial  960.00 

Gasolina  50.00 

TOTA 
2636.4 

 

 

 

 

                                            

 

 

 

 

 

 

 

 

                                            

 

 

 

 

Juliaca, 29 de septiembre del 2025 

(Ver anexo 21) 
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CONCLUSIONES 

PRIMERO: El proyecto de proyección social generó un impacto tangible en la mejora de 

la inocuidad de la leche producida en el distrito de José Domingo Choquehuanca. La 

comparación entre el pretest y el postest en los proveedores de leche evidenció una reducción 

total de los niveles “muy deficiente” y una disminución significativa del nivel “deficiente”, 

mientras que los niveles “adecuada” y “óptima” aumentaron de manera conjunta hasta 

representar más del 80 % de los casos. Este cambio demuestra que las capacitaciones y la 

asistencia técnica lograron modificar prácticas reales en campo, reduciendo riesgos de 

contaminación desde la etapa primaria de producción. 

SEGUNDO: Las acciones de asistencia técnica en higiene post ordeño permitieron 

transformar conductas críticas observadas al inicio del proyecto, como la falta de limpieza 

del área de ordeño, la higiene personal del ordeñador y el uso inadecuado de utensilios. 

Después de la intervención, los productores aplicaron de forma sistemática la limpieza y 

desinfección de materiales, el descarte de leche no apta y el filtrado adecuado, lo que se 

reflejó en una mejora de la calidad fisicoquímica de la leche cruda y en condiciones más 

seguras para su acopio y procesamiento. 

TERCERO: En el personal operativo de la planta Dely Lact se evidenció un fortalecimiento 

significativo en el control de inocuidad y calidad de la leche. Antes de la intervención, 

predominaban niveles insuficientes y básicos; sin embargo, en el postest estos niveles 

desaparecieron, concentrándose el personal en los niveles satisfactorio y sobresaliente. La 

correcta aplicación de pruebas de alcohol, acidez y densidad permitió una identificación 

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 organización y sostenibilidad de la empresa. Los resultados post 

intervención muestran una reducción total de los niveles insuficiente y básico, y un 

incremento notable de los niveles satisfactorio y sobresaliente. La aplicación del análisis de 

costos unitarios, la definición de funciones y la incorporación de estrategias básicas de 

comercialización permitió mejorar la planificación productiva, el uso eficiente de recursos y 

la visión económica de la planta Dely Lact. 

QUINTO: El desarrollo del queso tipo paria ahumado evidenció la capacidad de la planta 

para incorporar innovación productiva con valor agregado. El producto cumplió con los 
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parámetros fisicoquímicos establecidos y obtuvo una aceptación sensorial mayoritariamente 

positiva, concentrándose las valoraciones en los niveles “agradable” y “muy agradable”. Este 

resultado confirma la viabilidad técnica del producto y su potencial de inserción en el 

mercado local, contribuyendo a diversificar la producción 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 gestión mediante programas periódicos de capacitación 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 láctea en el distrito de José Domingo Choquehuanca. 

SEGUNDO: Es recomendable mantener y reforzar la capacitación de los proveedores de 

leche en buenas prácticas de higiene y control sanitario, promoviendo el uso constante de 

protocolos estandarizados durante el ordeño y el manejo post ordeño. Asimismo, se sugiere 

implementar mecanismos de seguimiento y supervisión periódica que permitan evaluar el 

cumplimiento de dichas prácticas y prevenir riesgos de contaminación que afecten la calidad 

de la leche cruda. 

TERCERO: Se recomienda fortalecer el control de calidad en planta mediante la 

estandarización y aplicación sistemática de pruebas fisicoquímicas en la recepción de la 

leche, así como la actualización continua del personal operativo en temas de inocuidad y 

buenas prácticas de manufactura, con el propósito de asegurar productos lácteos 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 gestión organizativa, 

análisis de costos y estrategias de comercialización, incorporando además acciones 

orientadas al posicionamiento de marca y a la mejora de la presentación del producto, lo que 

permitirá fortalecer la sostenibilidad económica y la competitividad de la planta Dely Lact. 

QUINTO: Se sugiere ampliar la línea de productos innovadores a partir de la experiencia 

obtenida con el queso tipo paria ahumado, evaluando nuevas formulaciones y procesos que 

mantengan estándares de calidad e inocuidad, así como realizar estudios de mercado y 

pruebas sensoriales periódicas que permitan optimizar la aceptación del producto y su 

inserción efectiva en el mercado local y regional. 

 

 



 

42 

 

BIBLIOGRAFÍA 

Albuja Landi, A. K., Arguello Hernández, P., Escobar Arrieta, S., Cando Brito, V., Araque, J., & 

Andueza, F. (2025). Microbiota bacteriana de la leche cruda bovina almacenada en un centro 

de acopio _ Revista Colombiana de Ciencias Químico-Farmacéuticas. 

Rev.  Colomb.  Cienc.  Quim.  Farm., 113–130. 

https://revistas.unal.edu.co/index.php/rccquifa/article/view/114032/94320 

Alvarado Yacchi, T. H. (2017). Prácticas de manejo de ordeño, acopio y su importancia en la 

calidad de la leche - Matahuasi, Concepción y Apata - Junín [Tesis para optar el grado de 

magister, Universidad Nacional Agraria la Molina]. 

https://repositorio.lamolina.edu.pe/server/api/core/bitstreams/7e6ec52b-b7c7-46f0-93f5-

d7a1d3ebf22c/content 

Armstrong, G., & Kotler, P. (2013). Fundamentos de marketing (11th ed.). Pearson Educación. 

https://frrq.cvg.utn.edu.ar/pluginfile.php/14584/mod_resource/content/1/Fundamentos%20

del%20Marketing-Kotler.pdf?utm_source=chatgpt.com 

Barrientos Asto, D. F. (2017). Evaluación de las buenas prácticas de ordeño en pequeños 

productores de leche proveedores a la planta lechera “La Victoria” Huayao – Chupaca 

[Tesis para optar el grado de ingeniero zootecnista, Universidad Nacional del Centro del 

Perú]. 

https://repositorio.uncp.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12894/4390/Barrientos%20A.pdf?s

equence=1&isAllowed=y 

Borjas Guifarro, F. A., & Colorado Panameño, J. O. (2010). Efecto del tiempo de ahumado y 

temperatura en las características físico-químicas y sensoriales del queso crema Zamorano. 

https://bdigital.zamorano.edu/server/api/core/bitstreams/237656ef-d63f-46ef-8348-

6dfb0d7f7e02/content 

Cuentas Alvarado, C. A. (2023). Análisis de la competitividad del eslabón transformación de la 

cadena productiva láctea en la región puno en el ámbito del proyecto Tecnoleche [Tesis 

para optar el grado de magister scientiae, Universidad Nacional del Altiplano]. 

https://repositorio.unap.edu.pe/handle/20.500.14082/20924 

Elera Gómez, R. (2010). Gestión institucional y su relación con la calidad del servicio en una 

institución educativa pública de Callao [Tesis para optar el grado de maestro, Universidad 

San Ignacio de Loyola]. https://repositorio.usil.edu.pe/server/api/core/bitstreams/244c3dc3-

cc10-4a97-b185-e3885b77f1b4/content 

Fajardo Ortíz, M., & Soto González, C. (2018). Gestión Financiera Empresarial (UTMACH). 

https://repositorio.utmachala.edu.ec/bitstream/48000/12487/1/GestionFinancieraEmpresari

al.pdf 

Garcia Charrez, J. L. (2025). Incidencia de gestión de procesos y la producción de lácteos en 

Coopagro-Cabana, 2024 [Tesis de licenciatura, Universidad Nacional del Altiplano]. 

https://repositorio.unap.edu.pe/handle/20.500.14082/24297 

González González, C. A. (2016). Diagnóstico de la calidad de leche cruda de 30 establos del 

municipio de Teoloyucan [Tesis para obtener el título de ingeniero, Universidad Nacional 

Autónoma de México]. 

https://ru.dgb.unam.mx/bitstream/20.500.14330/TES01000743699/3/0743699.pdf 

Inciso Correa, D. E. G. (2025). Gestión organizacional y su influencia en el fortalecimiento de 

capacidades técnico productivas de los productores de leche fresca de la asociación de 

productores agropecuarios e industrias lácteas Huacraruco, san juan, Cajamarca, 2022 



 

43 

 

[Tesis de maestría, Universidad Nacional de Cajamarca]. 

https://repositorio.unc.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14074/8054/Tesis%20Daniel%20In

ciso.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

Instituto Nacional de Capacitación y Educación Socialista [INCE]. (2005). Elaboración de quesos 

ahumados. 

Ispilco Infante, N. O. (2023). Correlación entre el uso de la inseminación artificial en ganado 

vacuno lechero y el fortalecimiento de las capacidades técnicas de los productores de la 

provincia de San Marcos, Cajamarca [Tesis para obtener el título Ingeniero Zootecnista, 

Universidad Nacional de Cajamarca]. 

https://repositorio.unc.edu.pe/bitstream/handle/20.500.14074/6014/Tesis%20Ispilco%20In

fante%20Neidi.pdf?sequence=1 

Jove Calcina, W. (2021). Caracterización de los procesos productivos y análisis de rentabilidad 

de las plantas queseras de la cuenca lechera del distrito de Azángaro [Tesis para optar el 

título profesional de: médico veterinario y zootecnista, Universidad Nacional del Altiplano]. 

https://repositorio.unap.edu.pe/handle/20.500.14082/16189 

Martinez Zapata, A., & Mendoza Nestares, G. I. (2025). Análisis sectorial y Recomendaciones 

para fortalecer la industria láctea en el Perú [Trabajo de Investigación para optar el Grado 

de Máster en Dirección de Empresas, Universidad de Piura]. 

https://pirhua.udep.edu.pe/backend/api/core/bitstreams/3d43f7c9-0dc7-489c-87fd-

b125bcc1a7ad/content 

Najas Arriaga, Y. J. (2020). Efecto del tiempo de ahumado en el queso mozarella con leche de 

cabra (Capra aegragus hircus). 

https://cia.uagraria.edu.ec/Archivos/NAJAS%20ARRIAGA%20YARISSA%20JULEX.pdf 

Norma General Del Codex Para El Uso de Términos Lecheros Codex Stan 206-1999 (2022). 

https://www.fao.org/fao-who-codexalimentarius/sh-

proxy/en/?lnk=1&url=https%253A%252F%252Fworkspace.fao.org%252Fsites%252Fcod

ex%252FStandards%252FCXS%2B206-1999%252FCXS_206s.pdf 

Oros Flores, Z. S., Abraham Juárez, Ma. D. R., Garnica Rodriguez, B. C., León Galván, Ma. F., 

Martínez Soto, G., Pérez Becerra, L., & Mares_Mares, E. (2016). Estandarización y 

optimización de un proceso de elaboración artesanal de queso provolone ahumado. 1(1), 

732–739. 

Panaqué Vélez, M. Á. (2021). “Calidad fisicoquímica y microbiológica de la leche cruda 

acopiada en planta del Grupo Gloria – Chiclayo” [Tesis para obtener el grado de Ingeniero, 

Universidad Nacional Pedro Ruiz Gallo]. 

https://repositorio.unprg.edu.pe/bitstream/handle/20.500.12893/10068/Panaqu%c3%a9_V

%c3%a9lez_Miguel_%c3%81ngel.pdf?sequence=1&isAllowed=y 

Revilla Mendoza, T. (2019). Evaluación de la calidad de leche fresca en cuatro procesadoras 

lácteas en la zona del Alto Mayo, región San Martín [Tesis para optar el grado de Ingeniero, 

Universidad Nacional de San Martín]. 

https://repositorio.unsm.edu.pe/backend/api/core/bitstreams/285ea9c2-0b6e-4452-a5ef-

0290c7adc39a/content 

Rodiles-López, J. O., Ochoa Manzo, G. M., & Zamora Vega, R. (2023). El queso y sus 

variedades. 

https://www.google.com/url?sa=t&rct=j&q=&esrc=s&source=web&cd=&cad=rja&uact=8

&ved=2ahUKEwit9eHpxI6OAxUSO7kGHcZzHR4QFnoECBUQAQ&url=https%3A%2F



 

44 

 

%2Fdialnet.unirioja.es%2Fdescarga%2Farticulo%2F9147150.pdf&usg=AOvVaw1Kq9I4u

YIHW-WpDbPD_8_7&opi=89978449 

Zakeri, A. (2019). A framework for proactive management of raw milk quality [Tesis de 

doctorado, Australia’s Global University]. https://doi.org/10.26190/unsworks/21352 

  

 

  



 

45 

 

 

ANEXOS 

Anexos 1 Carta Solicitud de aprobación del informe final.   
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Anexos 2 Constancia de conformidad de asesores. 
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Anexos 3 Constancia de conformidad del representante legal. 
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Anexos 4 Conformidad de grupo de interés. 
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Anexos 5 Actividad 1: Observación de zonas de ordeño. 

Actividad 1: Observación de zonas de ordeño 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 1 Observación de zonas de ordeño (Actividad 1) 
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NOTA: En la imagen se observa las zonas de ordeño, evaluando las condiciones de higiene 

e infraestructura para mejorar la calidad de la leche tal como se muestra en la imagen 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 2 Observación de condiciones de higiene (Actividad 1) 
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Anexos 6 Actividad 2: Higiene del ordeñador y del área de ordeño. 

 

Actividad 2: Higiene del ordeñador y del área de ordeños 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 3 Indicación sobre higiene del ordeñador y del área de ordeño (Actividad 2). 
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Anexo 4  

Actividad 3: Limpieza y desinfección de materiales de ordeñ 

Nota. La imagen evidencia la realización del ordeño en áreas no diferenciadas ni 

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

refleja la inexistencia de infraestructura adecuada para el ordeño. 

  

Fotografía 4 Visita técnica y apreciación por ordeñador (Actividad 2). 
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Anexos 7 Actividad 3: Limpieza y desinfección de materiales de ordeño. 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 5 Limpieza y desinfección de materiales de ordeño (Actividad 3). 

Fotografía 6 Observación de limpieza y desinfección de materiales de ordeño (Actividad 

3). 
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Anexos 8 Actividad 4 Descarte de leche y control del animal. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 7 Descarte de leche y control del animal (Actividad 4). 

Fotografía 8 Descarte de leche y control del animal (Actividad 4) 
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Anexos 9 Actividad 5: Evaluación de aprendizajes y cierre. 

Actividad 5: Evaluación de aprendizajes y cierre         

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 9 Evaluación de aprendizajes y cierre (Actividad 5). 
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Anexos 10 Actividad 6: Evaluación de características físicas de la leche. 

Actividad 6: Evaluación de características físicas de la leche. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 10 Evaluación de características físicas de la leche. (Actividad 6). 

Fotografía 11 Reforzamiento en evaluación de características físicas de la leche 

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

Actividad 7: Pruebas simples de control de calidad. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 12 Pruebas simples de control de calidad (Actividad 7). 

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

Actividad 8: Registros de control y seguimiento 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

a los productores. 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 15 Registros de control y seguimiento (Actividad 8) 

Fotografía 14 Charla de Registros de control y seguimiento (Actividad 8) 
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Anexos 13 Actividad 9: Manual de funciones y roles operativos. 

Actividad 9: Manual de funciones y roles operativos. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

y roles operativo a l propietaria de la planta. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 16 Manual de funciones y roles operativos (Actividad 9). 

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

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

productiva sobre el análisis de costos unitarios 

  

Fotografía 18 Análisis de costos unitarios (Actividad 10). 
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Anexos 15 Actividad 11: Estrategias de venta y etiquetado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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

diseño de etiquetado conforme a la normativa vigente 

 

  

Fotografía 19 Estrategias de venta y etiquetado (Actividad 11). 
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Anexos 16 Actividad 12: Parámetros fisicoquímicos de la leche. 

 

Actividad 12: Parámetros fisicoquímicos de la leche. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

NOTA: En la imagen se muestra el análisis de los parámetros fisicoquímicos de la leche de 

los principales productores de la planta.  

Fotografía 20 Parámetros fisicoquímicos de la leche (Actividad 12). 

Fotografía 21 Toma de muestra considerada 5 Aleatoriamente (Actividad 12). 
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Anexos 17 Actividad 13: Proceso de elaboración del queso. 

Actividad 13: Proceso de elaboración del queso. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      

Fotografía 22 Proceso de elaboración del queso (Actividad 13). 

Fotografía 23 Proceso de elaboración del queso (Actividad 13). 
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Anexos 18 Actividad 14: Ahumado y análisis sensorial del queso. 

Actividad 14 Ahumado y análisis sensorial del queso 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Fotografía 24 Ahumado y análisis sensorial del queso (Actividad 14). 
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Anexos 19 Comprobantes de pagos. 

DJ 001  
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Anexos 20 Instrumentos de diagnóstico e impacto. 

INSTRUMENTÓ 1: GUÍA DE OBSERVACIÓN DE PRÁCTICAS DE HIGIENE Y 

CONTROL SANITARIO EN PROVEEDORES DE LECHE 

 

 

 

NOTA adjunto link de encuesta: https://n9.cl/9x6xl4  

  

https://n9.cl/9x6xl4
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INSTRUMENTÓ 2: CUESTIONARIO PARA EVALUAR EL DESEMPEÑO DEL 

PERSONAL DE PLANTA EN INOCUIDAD Y PARÁMETROS DE CALIDAD 
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INSTRUMENTÓ 3: CUESTIONARIO PARA EVALUAR LAS APTITUDES 

EMPRESARIALES DEL PERSONAL DE PLANTA 
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INSTRUMENTÓ 4: FORMATO DE PRUEBA SENSORIAL DISCRIMINATIVA 

TRIANGULAR DEL QUESO PARIA AHUMADO 
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Anexos 21 Firma en informe económico. 

 

 

 

 

Juliaca, 29 de septiembre del 2025 
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Anexos 22 Encuesta de satisfacción. 

ENCUESTA DE SATISFACCIÓN DE LOS BENEFICIARIOS DEL PROYECTO 
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Anexos 23 Carta de conformidad de informe de avance de 50%. 

 

 

 


