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RESUMEN 

La intervención de nuestro equipo “Cooperación Interinstitucional de Desarrollo 

Alimentario, Social y Proyectos (C-IdeasPRO)” se dio en La Corporación Industrial 

FLING S.C.R.L dentro del marco del fortalecimiento de las capacidades en las 

cadenas productivas para la mejora continua de la empresa rural, 

emprendimientos, la seguridad alimentaria, inocuidad y alimentación saludable 

mediante nuestro proyecto de proyección social denominado Fortalecimiento de 

las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) , en los procesos de producción de 

la Corporación Industrial FLING S.C.R.L. Juliaca, que beneficiara al personal que 

labora en esta institución en las diversas áreas de trabajo de producción industrial, 

siendo 30 los beneficiarios de este proyecto, que fue aprobado mediante la 

resolución N° 458-2022.CCO-UNAJ iniciando oficialmente el 12 de septiembre del 

año 2022 y finalizando el 12 de enero del año 2023. Nuestra labor de 

fortalecimiento de las Buena prácticas de manufactura se realizó mediate la 

ejecución de un diagnóstico situacional, y capacitaciones denominadas: 

Producción con inocuidad, Enfermedades transmitidas por los alimentos, Higiene 

en personal y Limpieza y desinfección, también realizamos monitoreos de las 

actividades realizadas mediante fichas de seguimiento realizado al personal y 

consideramos positivamente las actividades desarrolladas por nuestro equipo 

logrando fortalecer las buenas prácticas de manufactura en la Corporación 

Industrial FLING SCRL. Nuestro equipo de proyección social “Cooperación 

Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-IdeasPRO)” 

tuvo el rol sumamente importante como veedor de los procesos industriales que 

el personal realiza durante las horas de producción a fin de garantizar la inocuidad 

en la producción de cereales que produce la Corporación Industrial FLING SCRL 

Juliaca. 
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INTRODUCCIÓN 

La Facultad de Ingenierías de Procesos Industriales a través nuestra Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias, tiene la finalidad de realizar 

intervenciones de proyección social a fin de promover el fortalecimiento de las 

capacidades en las cadenas productivas para la mejora continua de la empresa 

rural y emprendimientos además velar por la seguridad alimentaria, inocuidad y 

alimentación saludable. Nuestro equipo monovalente denominado Cooperación 

Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-IdeasPRO) 

conformado por 09 estudiantes del VIII semestres y II asesores docentes de 

nuestra Escuela Profesional; hemos intervenido satisfactoriamente mediante el 

desarrollo de nuestro proyecto denominado “Fortalecimiento de las Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM), En los procesos de producción de la 

Corporación Industrial FLING SRL Juliaca”.  

La intervención  de  nuestro equipo Cooperación Interinstitucional de Desarrollo 

Alimentario, Social y Proyectos (C-IdeasPRO), logro el fortalecimiento de las 

buenas prácticas de manufactura en la Corporación Industrial FLING S.C.R.L  

mediante la ejecución de actividades y estrategias de intervención para el 

cumplimiento de los lineamientos legales que tiene La Corporación Industrial 

FLING S.C.R.L sobre las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para contribuir 

en el fortalecimiento en la producción industrial de productos aptos para el 

consumo humano.  

En el presente informe daremos a conocer nuestras actividades realizadas en IV 

capítulos; en el  Capítulo I  veremos los antecedentes sobre  la importación de la 

aplicación de las  buenas  prácticas de manufactura en las industrias alimentarias  

en el Capítulo II: encontramos el marco teórico que hemos utilizamos en el 

desarrollo de nuestras actividades, en el Capítulo III tenemos los objetivos 

logrados, asimismo encontramos descripción cronológica de la actividades, 

diagnóstico de impacto de las actividades, información sobre el número de 

beneficiarios y los resultados  de la encuesta de satisfacción  y  finalmente en el 

Capítulo IV encontramos información sobre el Cronograma de actividades, el 

informe económico, las conclusiones, recomendaciones la  bibliografía y 

finalmente los anexos basados en evidencias de nuestras actividades  realizadas. 
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CAPÍTULO I 

ANTECEDENTES 

1.1. ANTECEDENTES INTERNACIONAL 

Saraúz (2017) en su tesis pregrado titulada: Diseño de un Sistema de buenas 

prácticas de manufactura para industrias ipiales, tuvo como objetivo el desarrollo 

del diseño de un sistema de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) para Industria 

Ipiales, con la finalidad de conocer los capítulos que presentaron un inadecuado 

cumplimiento de BPM y así direccionar un Plan de mejoras, donde se detallaron las 

acciones correctivas realizar en la planta procesadora. Concluyendo que si se 

elaboró el manual BPM donde se describen los diferentes procedimientos, fichas 

técnicas, métodos y requisitos exigidos en la Norma Técnica Sanitaria Unificada de 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 

1.2. ANTECEDENTES NACIONAL 

Taquia y Paliza (2020) en su tesis pregrado titulada: Propuesta de implementación 

del sistema de análisis de peligros y puntos críticos de control de los alimentos 

extruidos en la empresa proinka inversiones EIRL. Cuyo objetivo general fue: 

Plantear una propuesta de implementación del Sistema de Análisis de peligros y 

puntos críticos de control de los alimentos extruidos en la empresa Proinka 

inversiones EIRL, Cusco. Partió de la falta de control en los procesos de producción 

de alimentos en la empresa, donde no se tiene ningún registro previo actualizado. 

Y concluyo lo siguiente: Se ha logrado desarrollar, los pre requisitos como son: un 

manual de buenas prácticas de manipulación de alimentos (Manual BPM) y el 

manual de procedimiento operativos estandarizados de saneamiento (Manual 

POES). 

Cruz (2017) en su tesis pregrado titulada: Condiciones higiénico-sanitarias de los 

servicios de alimentación y carga microbiana de las raciones servidas, en I.I.E.E. 

Beneficiarias del programa qali warma, Puno. Cuyo objetivo general fue: Determinar 

las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentación y carga 

microbiana de mesofilos viables, coliformes fecales, y salmonella de las raciones 

servidas. Concluyendo que las condiciones higienico-sanitaria de los servicioes de 

alimentación no son aceptables para la preparación de alimentos y la presencia de 
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mesofilos viables en el 44%, coliformes fecales en el 56% y salmonella en el 11% 

de raciones servidas, indican que no son aptos para el consumo humano. 

CAPÍTULO II 

MARCO TEÓRICO 

2.1. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA 

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son los principios básicos y prácticas 

generales de higiene que se aplican en todos los procesos de elaboración y 

manipulación de alimentos y son una herramienta fundamental para la obtención 

de productos inocuos. Las BPM son útiles para el diseño y funcionamiento de los 

establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la 

alimentación. Son indispensables para la aplicación del Sistema de Análisis de 

Peligros y Puntos Críticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés), de un 

programa de Gestión de Calidad Total (TQM) o de un Sistema de Calidad como 

ISO 9001. Las empresas que implementan y certifican su Sistema de BPM generan 

confianza en el consumidor al minimizar la probabilidad de ocurrencia de una 

Enfermedad Transmitida por Alimentos (ETA). El nivel de exigencia del consumidor 

es elevado y, además de los atributos relacionados con la calidad, requiere garantía 

de la inocuidad. Al lograr el reconocimiento nacional e internacional se mejoran las 

ganancias, ya que las exigencias de estándares de calidad son cada vez más 

importantes en la industria de los alimentos y pueden llegar a transformarse en 

barreras no arancelarias para el comercio. Además, reducen reprocesos, 

devoluciones, pérdida de reputación, desmotivación, responsabilidades legales, 

reducción de rentabilidad, etc. Mejorar la inocuidad a través de la BPM implica 

también optimizar los procesos de producción, se mejoran las prácticas higiénico 

sanitarias y el adecuado control del estado de los equipos, instalaciones y edificios. 

Asimismo, las BPM proveen la base estructural para implementar los sistemas 

HACCP y de otros Sistemas de Gestión de la Calidad (OIRSA, 2017). 

2.1.1. ASPECTOS GENERALES DE LAS BPM 

Una "buena práctica" es considerada como una idea que afirma que hay técnicas, 

métodos, procesos, actividades o incentivos que son más eficaces que otros para 

alcanzar un resultado, o que permiten alcanzarlo de forma más simple o con menos 

complicaciones. Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) son los principios 

básicos y prácticas generales de higiene en la manipulación, preparación, 
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elaboración, envasado, almacenamiento, transporte y distribución de alimentos 

para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos son inocuos 

para la población.  

Las Buenas Prácticas de Manufactura son una herramienta básica y útil para:  

El diseño y funcionamiento de los establecimientos, y para el desarrollo de procesos 

y productos relacionados con la alimentación.  

Contribuyen al aseguramiento de una producción de alimentos seguros, saludables 

e inocuos para el consumo humano.  

Son indispensables para la aplicación del Sistema HACCP (Análisis de Peligros y 

Puntos Críticos de Control), de un programa de Gestión de Calidad Total (TQM) o 

de un Sistema de Calidad como ISO 9001.  

Se asocian con el control a través de inspecciones del establecimiento.  

Las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) se aplican en todos los procesos de 

elaboración y manipulación de alimentos y son una herramienta fundamental para 

la obtención de productos inocuos.  

Constituyen un conjunto de principios básicos con el objetivo de garantizar que los 

productos se fabriquen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los 

riesgos inherentes a la producción y distribución (OIRSA, 2017). 

2.1.2. VENTAJAS DE LA IMPLEMENTACIÓN DE LAS BPM 

• Ayuda a producir alimentos saludables e inocuos.  

• Amplía y fortalece los conocimientos y un mejor desempeño de los empleados.  

• Contribuye a un mejor control de las operaciones, minimizando las devoluciones 

y quejas.  

• Mejora la imagen de los productos, aumentando su demanda y la competitividad 

productiva de la empresa.  

• Es indispensable para captar nuevos clientes e ingresar a mercados más 

exigentes.  

• Es la base para la implementación del plan HACCP, ISO 22000, entre otros 

(Calle et al., 2019). 
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2.2.  PRODUCCIÓN CON INOCUIDAD 

La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y 

medidas necesarias durante la producción, almacenamiento, distribución y 

preparación de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un 

riesgo para la salud. 

En los últimos años se ha avanzado en la sensibilización acerca de la importancia de 

la inocuidad teniendo en cuenta toda la cadena alimentaria, puesto que se considera 

que algunos problemas pueden tener su origen en la producción primaria, es decir en 

la finca, y se transfiere a otras fases como el procesamiento, el empaque, el 

transporte, la comercialización y aún la preparación del producto y su consumo (MPS, 

2023).  

2.2.1. EL PAPEL DE LA FAO 

Garantizar la inocuidad alimentaria es un proceso complejo que empieza en la 

explotación agrícola y termina con el consumidor. La Organización de las Naciones 

Unidas para la Alimentación y la Agricultura (FAO) es la única organización 

internacional que supervisa todos los aspectos de la cadena alimentaria, lo que le 

permite ofrecer una visión única, de 360°, de la inocuidad de los alimentos. Esta 

perspectiva se amplía aún más gracias a una asociación consolidada con la 

Organización Mundial de la Salud (OMS). Con sus mandatos complementarios, la 

FAO y la OMS se ocupan de una serie de cuestiones con miras a respaldar la 

inocuidad alimentaria a escala mundial y proteger la salud de los consumidores. En 

general, la OMS supervisa el sector de la salud pública y mantiene relaciones sólidas 

con él, mientras que la FAO aborda los aspectos relacionados con la inocuidad 

alimentaria a lo largo de la cadena de producción de alimentos (FAO, 2023). 

2.2.2. SISTEMAS OFICIALES DE INOCUIDAD 

Debido a la importancia para la salud humana, se requiere de una o varias entidades 

regulatorias para ejercer una autoridad. Después de esta primera condición a cubrir, 

es muy conveniente para la economía que los sistemas estatales brinden el apoyo 

necesario para sostener el comercio y apoyar la infraestructura turística. 

De acuerdo con la Organización de las Naciones Unidas para la Alimentación y la 

Agricultura (FAO), la competencia de la entidad regulatoria depende mucho de su 

capacidad para supervisar la capacidad de producción, actualización y comercio 
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del sector productivo. En ese sentido, se requiere mantener una cobertura 

suficiente, respecto a calidad como en cantidad, para mantener un control que 

resulte efectivo para los medios de producción. Sobre todo, cuando comercian sus 

productos con mercados formales e internacionales. 

Se entiende por control de los alimentos a la actividad reguladora obligatoria de 

cumplimiento realizado por las autoridades nacionales o locales para: Proteger al 

consumidor y garantizar que todos los alimentos: Sean inocuos, sanos y aptos para 

el consumo humano durante su producción, empaque, almacenamiento, transporte, 

distribución, proceso, preparación y su consumo. Cumplan los requisitos de 

inocuidad y calidad y estén etiquetados de forma objetiva y precisa, de acuerdo con 

las disposiciones de la ley. 

La responsabilidad máxima de este control se dirige a contribuir, crear y hacer 

cumplir las leyes que protejan al consumidor de alimentos (1) peligrosos, (2) 

impuros y (3) fraudulentamente presentados. Asimismo, prohibiendo la venta de 

alimentos que no tienen la naturaleza, sustancia o calidad exigidas por el 

comprador. Es preciso que el consumidor tenga confianza en la inocuidad e 

integridad de los alimentos que logre establecer el marco legal.  

Las preocupaciones concretas sobre los riesgos alimentarios se han centrado en 

general en los siguientes aspectos: riesgos microbiológicos, residuos de 

plaguicidas, utilización inadecuada de los aditivos alimentarios, contaminantes 

como (vidrios, metales, piedras, entre otros) y químicos, incluidas las toxinas 

biológicas, alérgenos y adulteración; 

Los siguientes componentes deben considerarse como elementos básicos de un 

sistema de control de los alimentos: Legislación y reglamentos alimentarios, gestión 

del control de los alimentos, servicios de inspección, servicios de laboratorio 

seguimiento y datos epidemiológicos de los alimentos e información, educación, 

comunicación y capacitación (OIRSA, 2018). 

2.3. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS ETA 

Las Enfermedades Transmitidas por Alimentos (ETA), se definen como el síndrome 

originado por la ingestión de alimentos y/o agua, que contengan agentes 



20 
 

etiológicos, en cantidades suficientes, que afecten la salud del consumidor a nivel 

individual o colectivo. Por otra parte, las enfermedades relacionadas con el 

consumo de agua son aquellas producidas por el agua contaminada con desechos 

humanos, animales o químicos. Se consideran enfermedades transmitidas por el 

agua el cólera, la fiebre tifoidea, la disentería, la poliomielitis, la meningitis y las 

hepatitis A y E.  

Para el país la afectación de dos o más personas con sintomatología similar 

después de ingerir alimentos y/o agua contaminados del mismo origen y donde la 

evidencia epidemiológica o los resultados de laboratorio implican a los alimentos o 

al agua como vehículo de la misma constituyen un “brote” (Vásquez , 2003). 

2.3.1. SÍNTOMAS MÁS FRECUENTES O COMUNES DE LAS ETA 

Los síntomas dependerán del agente etiológico y del órgano que afecte a la 

persona. La manifestación clínica más común de una enfermedad transmitida por 

los alimentos consiste en la aparición de síntomas gastrointestinales (náuseas, 

vómitos, calambres estomacales y diarrea), pero estas enfermedades también 

pueden dar lugar a síntomas neurológicos, ginecológicos, inmunológicos y de otro 

tipo (OMS, 2019). 

2.3.2. LOS MECANISMOS DE TRANSMISIÓN DE LAS ETA 

Podrían considerarse dos mecanismos de transmisión, el primero ocurre 

generalmente por contaminación fecal del alimento o inadecuado manejo del 

mismo, desde su producción hasta su consumo, mientras que el segundo 

mecanismo ocurre por la ingesta de alimentos preparados o seleccionados 

inadecuadamente para el consumo, en los cuales los microorganismos tienen parte 

del ciclo de vida, en este grupo esta principalmente la carne y los lácteos (OMS, 

2019). 

2.3.3. PREVENCIÓN DE LAS ETA 

Trabajar con todo el sector productivo e instituciones de control y demás actores 

intersectoriales, para mejorar la calidad de los alimentos desde su producción, 

hasta su consumo.  

Implementar medidas que fortalezcan la inocuidad de alimentos en todas las 

personas y comunidades, para ello puede consultar todo lo referente a “Inocuidad 
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de Alimentos” en fuentes confiables (instituciones oficiales nacionales e 

internacionales), principalmente resaltar (OMS, 2020). 

Lávese las manos durante 20 segundos con agua y jabón antes, durante y después 

de preparar los alimentos, y antes de comer. Checa la técnica SOMEICCA. 

Los alimentos crudos como la carne y el huevo pueden propagar los microbios a 

los alimentos que vienen listos para consumir, por ello: Use tablas de cortar y platos 

diferentes para la carne, pescado y otros alimentos crudos. 

Cocinar los alimentos a la temperatura adecuada para garantizar la destrucción de 

los microorganismos patógenos. Para asegurarnos de esto debemos usar un 

termómetro de alimentos, ya que mirar el color o la textura no son suficientemente 

confiables. 

Tenga cuidado con la “zona de peligro». Las bacterias pueden multiplicarse 

rápidamente si se dejan a temperatura ambiente o en la “zona de peligro” que se 

encuentra entre los 5°C y 60°C. Nunca deje alimentos perecederos fuera del 

refrigerador (OMS, 2019). 

2.4. HIGIENE EN PERSONAL  

2.4.1. HIGIENE  

La higiene es el conjunto de normas y prácticas con el objetivo a la satisfacción más 

conveniente de las necesidades humanas, así como a la prevención de 

enfermedades en general (novano, 2006).  

2.4.2. HIGIENE ALIMENTARIA  

Según la Organización Mundial de la Salud (OMS), la higiene alimentaria engloba 

todas aquellas medidas para asegurar la inocuidad sanitaria de los alimentos, a la 

vez conserva las características que son propias del producto. Asimismo, se 

preserva la particularidad del valor nutricional del producto (Martin, 2019).  

2.4.3. HIGIENE PERSONAL  

La higiene es el conjunto de conocimientos y técnicas que deben ser aplicados por 

la persona, esto con la finalidad de controlar los factores de efectos nocivos sobre 

la salud. La higiene establece normas, regalas, principios para conllevar hacia la 

conservación del cuerpo limpio y en un buen estado (Soriano Colca, 2017).      
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Los manipuladores de alimentos son aquellos que tienen contacto directo con los 

alimentos y, por ende, deben mantener un grado elevado de aseo personal, llevar 

una vestimenta limpia y de uso único, utilizando cuando proceda ropa protectora, 

calzado adecuado, cubrecabezas (Moreno G. & Alarcon, 2010).  

La higiene personal no solo es sinónimo de limpieza sino también de salud, es una 

práctica importante en los seres humanos, ya que la falta de higiene no pasa 

desapercibida y la ausencia puede acarrear consecuencias negativas para el 

organismo y la sociedad en su conjunto, con lo cual se previenen muchas 

enfermedades (Feal Cañizares, 2020).  

El aseo personal es la base de la higiene individual, es un principio importante para 

la conservación de la salud, para hacerlo se necesita tener la voluntad, disciplina y 

saber bien el concepto claro de la importancia del aseo del cuerpo (Aryeris Jimenez 

& Valezka Ramirez, 2017). 

El lavado de manos es la frotación vigorosa de las manos previamente 

enjabonadas, seguida de un aclarado con agua abundante, con el fin de eliminar la 

suciedad, materia orgánica, flora transitoria y residente, y así evitar la transmisión 

de estos microorganismos de persona a persona. Además, las manos son las que 

más se ensucian y contaminan con más frecuencia, son las que portan más 

gérmenes (Aryeris Jimenez & Valezka Ramirez, 2017). 

2.5. LIMPIEZA Y DESINFECCIÓN  

La limpieza y la desinfección son claves en la industria alimentaria, normalmente 

se realizan por separado. Para que todos los alimentos lleguen al consumidor de 

forma segura, todos los equipos, superficies y materiales usados en el procesado 

de dichos alimentos, de forma directa o indirecta deben tener unas condiciones 

higiénicas excepcionales y evitar las contaminaciones cruzadas durante todo el 

procesado del alimento. 

Por ello, se hace necesaria la implementación de programas de limpieza y 

desinfección e implementar procedimientos específicos para las distintas zonas de 

trabajo, convirtiendo todos estos procesos en una parte complementaria de la 

producción de los alimentos. 
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Deben entenderse como procesos distintos pero complementarios. Los 

desinfectantes son los encargados de reducir o eliminar la presencia de materia 

orgánica significativamente, mientras que los detergentes, por su parte se encargan 

de limpiar las superficies y así permitir al desinfectante actuar directamente sobre 

los microorganismos. 

El objetivo de la limpieza es eliminar los distintos tipos de suciedad en todo el 

material y superficies del establecimiento como grasa, restos de alimentos, polvo, 

desechos, etc. Por otro lado, el objetivo de la desinfección es eliminar todos los 

patógenos y no patógenos para no alterar la calidad la calidad y la vida comercial 

de los productos, la desinfección puede realizarse mediante distintos métodos 

como por ejemplo por métodos físicos, temperaturas altas, desecación o irradiación 

o por métodos químicos aplicando productos desinfectantes (Dimasa, 2020). 

CAPÍTULO III 

 OBJETIVOS LOGRADOS 

3.1. LÍNEAS DE INTERVENCIÓN DE EXTENSIÓN CULTURAL 

La Facultad de Ingenierías de Procesos Industriales a través nuestra Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias, tiene la finalidad de realizar 

intervenciones de proyección social a fin de promover el fortalecimiento de las 

capacidades en las cadenas productivas para la mejora continua de la empresa 

rural y emprendimientos velando por la seguridad alimentaria, inocuidad y 

alimentación saludable.  

Nuestro equipo monovalente denominado Cooperación Interinstitucional de 

Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-IdeasPRO) conformado por II 

asesores docentes de nuestra Escuela Profesional y IX estudiantes del VIII 

semestres; hemos intervenido satisfactoriamente mediante el desarrollo de nuestro 

proyecto denominado “Fortalecimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura 

(BPM), En los procesos de producción de la Corporación Industrial FLING SRL 

Juliaca”.  

3.1.1. OBJETIVO GENERAL LOGRADO 

Se realizo satisfactoriamente las actividades de fortalecimiento de las Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM) en los procesos de producción de la Corporación 
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Industrial FLING S.C.R.L Juliaca al 100% mediante la realización de un diagnóstico 

situacional, capacitaciones al personal y monitoreos programados para 30 

empleados (beneficiarios) en el lapso de intervención de proyección social de 

nuestro equipo logrando promover la inocuidad y calidad en los cereales producidos 

industrialmente.  

3.1.2. OBJETIVOS ESPECÍFICOS LOGRADOS 

• El diagnóstico situacional desarrollada a la Corporación Industrial FLING 

S.C.R.L. Por nuestro equipo (CideasPRO), fue el punto de partida de nuestra 

intervención donde logramos diagnosticar mediante vistas guiadas y fichas y/o 

formatos de Monitoreo que nos ha permitido valorar y tener un panorama sobre 

la aplicación de la Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) que aplica la 

Corporación FLING en los procesos de producción de cereales.  

• La inocuidad en el proceso de fabricación de cereales producidos por la 

Corporación Industrial FLING S.C.R.L. Es uno de los temas que hemos 

abordado a profundidad, el mismo que nos permitió desarrollar una 

capacitación al personal que labora en esta Corporación, llegamos a ellos 

mediante materiales didácticos como trípticos y presentaciones conforme a los 

lineamientos de la Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) y su valoración 

posterior mediante monitoreos programados. 

• Se logro concientizar en el personal de la Corporación Industrial FLING 

S.C.R.L. Mediante la capacitación denominada fortalecimiento sobre las 

enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAs), enfatizando en el grado 

considerable de intoxicación que podría generar la mala praxis de las buenas 

de manufactura durante el proceso de producción de alimentos, 

complementando con el monitoreo correspondiente a esta actividad.  

• Con éxito logramos desarrollar la capacitación al personal de la Corporación 

Industrial FLING S.C.R.L. Denominada higiene del personal apoyada con 

materiales didácticos como trípticos y presentación acorde a las Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM) de la Corporación Industrial FLING S.C.R.L. 

Y un taller de lavado manos al personal hemos abordado la importancia de la 

higiene que debe de mantener permanentemente el personal a fin de garantizar 

la producción con inocuidad.  
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• Logramos concientizar en el personal que labora sobre la importancia de la 

Limpieza y desinfección que se debe de mantener en las diferentes áreas de 

producción, materiales, equipos e instrumentos en una planta de producción de 

alimentos. 

• Se logro realizar el control de plagas mediante el uso frecuente de sistemas de 

prevención   

3.2.   DESCRIPCIÓN DE ACTIVIDADES CRONOLÓGICAMENTE  

Nuestras actividades de proyección social en la Corporación Industrial FLING 

S.C.R.L. Dio inicio en el mes de setiembre del año 2022 con las reuniones de 

coordinación con los gerentes y encargados de las diferentes áreas de trabajo en 

esta institución a fin de realizar trabajos coordinados entre ambas partes, 

finalizando estas coordinaciones con los representantes y encargados de cada área 

de la Corporación Industrial FLING S.C.R.L. Hemos elaborado una ficha de control 

de visitas a la planta de acuerdo a las actividades que hemos concertado los cuales 

detallamos en la siguiente tabla. 

N° 
Nombre de las 

actividades 
Fecha 

N° de 
beneficiarios 

Cantidad de 
asistentes  

Evidencias 
(Anexos) 

1 

Diagnostico 

situacional de la 

Corporación Industrial 

FLING S.C.R.L. 

17/09/2022 30 30 4, 5 6 y 7. 

2 

Se realizará visitas 

guiadas durante la 

producción. 

20/09/2022 30 15 8, 9 y 10 

3 
Entrevistas con 

gerentes generales. 
17/09/2022 30 02 

11, 12 y 

13. 

4 
Entrevistas   con el jefe 

de producción. 
21/09/2022 30 01 14 y 15 

5 

Se realizará visitas 

guiadas durante la 

producción – 

Diagnostico situacional. 

27/09/2022 30 

15 personal 

turno 

mañana 

16, 17 y 

18. 
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6 

Se realizará visitas 

guiadas durante la 

producción – 

Diagnostico situacional. 

29/09/2022 30 
15 personal 

turno tarde 

19, 20, 21 

y 22.  

7 

Retroalimentación de 

los asesores al equipo 

(C-IdeasPRO), 

Capacitación Manejo -

Inocuidad- virtual 
 

04/10/2022 11 

02 asesores  

09 

estudiantes  

23, 24 y 

25. 

8 

Producción de 

materiales informativos 

didácticos (Afiches, 

carpetas, informativas) 

05/10/2022 

7/10/2022 
30 

09 

estudiantes 
26 y 27. 

9 

Capacitación al personal 

– Producción con 

inocuidad  

08/10/2022 30 
30 

trabajadores 

28, 29 y 

30. 

10 
Evaluación de actividad 

internamente 

10/10/2022 

12/10/2022 
12 

02 

asesores, 

jefe de prod. 

09 

estudiantes 

31 y 32.  

11 

Monitoreo y valoración 

de la capacitación al 

personal    

14/10/2022 

15/10/2022 

18/10/2022 

21/10/2022 

30 

30 

30 

30 

15 

15 

15 

15 

33 y 34.  

35 y 36 

37 y 38 

39 
 

12 Monitoreo 22/10/2022         30         15 40 

13 

Retroalimentación de 

los asesores al equipo 

(C-IdeasPRO), 

Capacitación 

Enfermedades 

Transmitidas por los 

Alimentos 

25/10/2022 11 11  41 y 42 
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14 

Producción de 

materiales informativos 

didácticos (Afiches, 

carpetas, informativas) 

27/10/2022 

28/10/2022 
09 09 43 y 44 

15 

Capacitación al 

personal - 

Enfermedades 

Transmitidas por los 

Alimentos 

29/10/2022 30 30 
45, 46 y 

47 

16 
Evaluación de actividad 

internamente 

31/10/2022 

02/11/2022 

11                   

04 

11                  

04 
48 y 49. 

17 Monitoreo 03/11/2022 30 30 50 

18 

Visita de verificación y 

valoración de la 

capacitación al personal    

04/11/2022 30 30 51 

19 

Retroalimentación de 

los asesores al equipo 

(C-IdeasPRO), higiene 

en personal en la 

producción de 

alimentos 

07/11/2022 11 11 52 y 53  

20 

Producción de 

materiales informativos 

didácticos (Afiches, 

carpetas, informativas) 

08/11/2022 

10/11/2022 
09 09 54 y 55  

21 
Presentación del 

informe de avance 
12/11/2022 

 

 56  

22 

Capacitación sobre la 

higiene en personal de 

la Corporación 

Industrial FLING 

S.C.R.L.   

27/11/2022 30 30 
57, 58, 59 

y 60  
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23 

Visita de verificación y 

valoración de la 

capacitación al personal    

30/11/2022 30 15 61 

24 Monitoreo 01/12/2022 15 15 62 

25 

Retroalimentación de 

los asesores al equipo 

(C-IdeasPRO), 

Limpieza y 

desinfección 

05/12/2022 11 11 63 y 64  

26 

Producción de 

materiales informativos 

didácticos (Afiches, 

carpetas, informativas) 

12/12/2022 

16/12/2022 
09 09 65 y 66 

27 
Capacitación Limpieza 

y desinfección 
07/01/2023 30 30 

67, 68 y 

69 

28 

Elaboración de 

informe del proyecto 

final  

09/01/2023 

11/01/2023 
11 11 70  

29 
Entrega de informe 

final del proyecto 
12/01/2023 

  

 

Nota. C-IDEASPRO (2022). 

3.3. DIAGNÓSTICO DE IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES  

La Corporación Industrial FLING SCRL Juliaca cuenta con normativas sanitarias 

aprobadas para su funcionamiento y el roll que cumplimos fue de motivar el 

fortalecimiento y cumplimento excautivo de las buenas prácticas de manufactura 

fomentando la praxis de estas mediante las capacitaciones realizadas sobre temas 

inherentes a la Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). Y como agentes de 

fiscalización   nosotras hemos valorado nuestra intervención mediante el registro 

de formatos de monitoreo que   se han desarrollado en días posteriores a cada 

actividad garantizando la inocuidad en la producción industrial de alimentos. 

Mediante la correcta aplicación de la buenas prácticas de manufactura(BPMs) en 

las plantas de producción industrial de alimento es importante el  fortalecimiento  de 

la producción con inocuidad asimismo logramos motivar  la higiene en el personal 
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de esta Corporación, también pusimos énfasis en la importancia de las 

enfermedades que se transmitir a través de los alimentos y dando a conocer  las 

consecuencias que  podría generar al no aplicar  correctamente las (BPMs), 

asimismo enfatizamos  sobre la  limpieza y la desinfección de la planta cuyo impacto 

fue positivo durante nuestra intervención .  

Las fichas basadas en el control de higiene y salud del personal que labora en los 

turnos de mañana y tarde en su totalidad cumplen al 100% sobre los aspectos 

evaluados como el uniforme que lleva el personal el que encontramos limpio y bien 

puesto a nivel general lograron un check positivo lo que nos indica que se 

encuentran laborando con la indumentaria respectiva. Asimismo, esta ficha nos 

permite evaluar aspecto como manos, uñas, presentación personal y estado de 

salud los que también se cumple satisfactoriamente durante nuestra intervención. 

3.4. NÚMERO DE BENEFICIARIOS 

La Corporación Industrial FLING S.C.R.L., es una empresa de producción de 

cereales a base de productos de la Región, como hojuelas de quinua, hojuelas de 

avena, hojuelas de cañihua, hojuelas kiwichas y entre otros, que van al consumo 

de los programas sociales que promueve el Ministerio de Desarrollo e Inclusión 

Social (MIDIS), cabe resaltar que indirectamente  la población beneficiara de estos 

productos mediante su consumo son niños en etapa  escolar en nuestra región de 

Puno  y otras regiones. 

La Corporación Industrial FLING S.C.R.L. Juliaca, cuenta con un personal 

distribuidos en las áreas de Materia prima, producción, envasado, almacenamiento 

y transporte en su totalidad suman 30 persona que laboran entre mujeres y varones 

de distintas edades, la condición laboral que ellos tienen: trabajadores en planillas, 

trabajadores por tiempo de servicio o temporal. 
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Nuestro esquipo denominado Cooperación Interinstitucional de Desarrollo 

Alimentario, Social y Proyectos (C-IdeasPRO), Motivada por el alcance que tiene 

los productos de la Corporación FLING hemos fortalecido positivamente en los 

procedimientos de las buenas prácticas de manufactura (BPMs) de la Corporación 

Industrial FLING, velando por la inocuidad de los productos terminados. En la 

siguiente tabla observamos la relación del personal con el que cuenta la empresa. 

Tabla 1 Relación de trabajadores corporación industrial fling 

Relación de trabajadores corporación industrial fling 

Nombre y apellidos Edad Sexo 
Cargo que 

desempeña 
Relación laboral 

Alejandrina Estrada  35 Femenino Materia prima Planillas 

Genoveva Sucasaca 55 Femenino Materia prima 
Servicio 

temporal 

Isidro Mamani M. 54 Varón Materia prima Planillas 

Carlos Apaza Quispe 23 Varón Producción Planillas 

Joel Apaza Quispe 22 Varón Materia prima 
Servicio 

temporal 

Jhon Quispa A. 24 Varón Producción 
Servicio 

temporal 

Edith Calcina C. 24 Femenino Embolsado 
Servicio 

temporal 

Artemio Mamani 25 Varón Materia prima 
Servicio 

temporal 

Nohemí Mamani M. 34 Femenino Producción Planillas 

Summer Mamani C. 27 Varón Producción 
Servicio 

temporal 

Cesar Quijano T. 38 Varón Producción 
Servicio 

temporal 

Marina Torres 35 Femenino Producción Planillas 

Oscar G. Apaza P. 35 Varón Producción 
Servicio 

temporal 

Gonzalo Pérez M. 33 Varón Producción 
Servicio 

temporal 
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Antony Arivilca R. 32 Varón Producción 
Servicio 

temporal 

Eliana Jove P. 24 Femenino Embolsado 
Servicio 

temporal 

Margot Calcina C. 23 Femenino Embolsado 
Servicio 

temporal 

Carmen Coaquira C. 24 Femenino Almacén 
Servicio 

temporal 

Delia Apaza F. 25 Femenino Materia Prima 
Servicio 

temporal 

Juana Guillen R. 22 Femenino Materia prima 
Servicio 

temporal 

Karen Pari A. 25 Femenino Embolsado 
Servicio 

temporal 

Thania Velazques P. 32 Femenino Materia prima 
Servicio 

temporal 

Raul Pino M. 25 Varón Producción 
Servicio 

temporal 

Edison Colque M 28 Varón Producción 
Servicio 

temporal 

Alex Fernández E. 26 Varón Transporte 
Servicio 

temporal 

Fredy Mamani P. 26 Varón Mantenimiento 
Servicio 

temporal 

Raúl Gutiérrez M. 32 Varón Mantenimiento 
Servicio 

temporal 

Hilda Pari S. 28 Femenino Embolsado Planillas 

Ricardo Apaza 27 Varón Mantenimiento 
Servicio 

temporal 

Víctor Suaña R. 28 Varón Producción Planillas 

Nota. C-IDEASPRO (2022) 
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3.5. RESULTADO DE ENCUESTA DE SATISFACCIÓN  

A continuación, puntualizamos los resultados de la encuesta realizada al finalizar 

nuestra intervención de proyección social, realizada al personal que laboral en la 

Corporación Industrial FLING a fin de medir la satisfacción de nuestras 

actividades. (ver anexo 23). 

El resultado de la encuesta realizada se consideró 10 preguntas que ha permitido 

valorar nuestra intervención en 30 encuestados y/o trabajadores de la Corporación 

Industrial FLING S.C.R.L. Por lo tanto, desarrollamos un análisis de datos 

estadísticos con su respectiva interpretación que se muestra de la siguiente 

manera. 

Tabla 2 Satisfacción del material didáctico utilizado en la capacitación. 

Satisfacción del material didáctico utilizado en la capacitación 

Nivel de satisfacción  N° de personas % 

Insatisfecho 0 0 

Neutral 2 6.7 

Satisfecho 10 33.3 

Muy satisfecho 18 60 

Total 30 100 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022. 

Figura 1 Representación gráfica sobre la satisfacción del material didáctico. 

Representación gráfica sobre la satisfacción del material didáctico  

 

 

 

 

 

 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 

0 %

6.7 %
21/09/2022 %

60 %

2 3 4 5
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Interpretación:  

Durante la intervención  que  tuvimos en   la Corporación industrial FLING, la  

información brindamos que  mediante los  materiales didácticos  como  trípticos,  

diapositivas  fueron evaluadas  de  siguiente  manera como se muestra en la tabla 

y en el gráfico:  el 6.7 % de los asistentes se mantiene en la posición de neutro 

con respecto al material, el 33.3% se encuentra satisfecho con el material brindado 

y un 60 % opto por la calificación de muy satisfecho, obteniendo así buenos 

resultados con respecto al material brindado en la capacitación. 

Tabla 3 Satisfacción sobre nivel de compresión de la información   

Satisfacción sobre nivel de compresión de la información  

Nivel de satisfacción  N° de personas % 

Insatisfecho 0 0 

Neutral 1 3.3 

Satisfecho 6 20 

Muy satisfecho 23 76.7 

Total 30 100 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022  

Figura 2 Representación gráfica del nivel de comprensión de la información 

Representación gráfica del nivel de comprensión de la información.  

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 
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34 
 

Interpretación:  

Con esta interrogante logramos evaluar el nivel de compresión de la información 

brinda en las capacitaciones, como se muestra en la tabla y en el gráfico, el 3.3 % 

de los asistentes opinan su posición neutra con respecto a la información 

brindada, el 20 % se encuentra satisfecho con la información y un 76.7 % optó por 

la calificación de muy satisfecho, teniendo así que la información brindada fue bien 

explicada.  

Tabla 4 Valoración sobre la organización de la capacitación. 

Valoración sobre la organización de la capacitación 

Calificación Encuestados % 

Excelente 19 63.3 

Buena 9 30 

Regular 2 7 

Deficiente 0 0 

Total 30 100 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022  

Figura 3 Representación gráfica sobre la organización de la capacitación 

Representación gráfica sobre la organización de la capacitación 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 
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Interpretación:  

En la presente tabla se muestra la calificación de la organización de la 

capacitación, determinando apto para un trabajo en equipo al conferencista, los 

datos obtenidos están dados al 100% que representa a los 30 personas que fueron 

encuestados, presentado así un valor 63.3% representa 19 personas encuestados 

indicaron una calificación excelente, el 30% representa 9 personas encuestados 

indicaron una calificación buena, el 7% representa 2 personas encuestados 

indicaron una calificación regular y el 0% representa indicaron una calificación 

deficiente. Cabe recalcar que no se entrenó a los encuestados.  

Tabla 5 Valoración de la metodología utilizada por el conferencista. 

Valoración de la metodología utilizada por el conferencista 

Calificación Encuestados % 

Excelente 13 43.3 

Buena 16 53.3 

Regular 1 3.3 

Deficiente 0 0 

Total 30 100 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022  

Figura 4 Representación gráfica sobre la metodología utilizada 

Representación gráfica de la metodología utilizada 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 
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Interpretación:  

En la presente tabla se muestra la calificación de la metodología utilizada por el 

conferencista, los datos obtenidos están dados al 100% que representa a los 30 

personas que fueron encuestados, presentado así un valor 43.3% representa 13 

personas encuestados indicaron una calificación excelente, el 53.33% representa 

16 personas encuestados indicaron una calificación buena, el 3.33% representa 1 

personas encuestados indicaron una calificación regular y el 0% representa 0 

personas encuestados indicaron una calificación deficiente. Cabe recalcar que no 

se entrenó a los encuestados. 

Tabla 6Valoración sobre la calidad del material utilizado 

Valoración sobre la calidad del material utilizado  

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022  

Figura 5 Representación gráfica sobre la calidad del material utilizado 

Representación gráfica sobre la calidad del material utilizado  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 

Calificación Encuestados % 

Excelente 23 76.7 

Buena 6 20 

Regular 1 3.33 

Deficiente 0 0 

Total 30 100 
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Interpretación:  

En la presente tabla se muestra la calificación de la calidad del material utilizado, 

determino para una mejor comprensión a los encuestados y poder calificar al 

conferencista, los datos obtenidos están dados al 100% que representa a los 30 

personas que fueron encuestados, presentado así un valor 76.7% representa 23 

personas encuestados indicaron una calificación excelente, el 20% representa 7 

personas encuestados indicaron una calificación buena, el 3.33% representa 1 

personas encuestados indicaron una calificación regular y el 0% representa 0 

personas encuestados indicaron una calificación deficiente. Cabe recalcar que no 

se entrenó a los encuestados. 

Tabla 7Valoración sobre el dominio del tema 

Valoración sobre el dominio del tema. 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022  

Figura 6 Representación gráfica sobre el dominio del tema 

Representación gráfica sobre el dominio del tema  

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 

Calificación Encuestados % 

Excelente 10 33.33 

Buena 18 60 

Regular 2 6.67 

Deficiente 0 0 

Total 30 100 
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Interpretación: 

 En la presente tabla se muestra la calificación sobre el dominio del tema, 

determino para calificar la capacidad del conferencista, los datos obtenidos están 

dados al 100% que representa a los 30 personas que fueron encuestados, 

presentado así un valor 33.33% representa 10 personas encuestados indicaron 

una calificación excelente, el 60% representa 18 personas encuestados indicaron 

una calificación buena, el 6.67% representa 2 personas encuestados indicaron 

una calificación regular y el 0% representa 0 personas encuestados indicaron una 

calificación deficiente. Cabe recalcar que no se entrenó a los encuestados. 

Tabla 8 Valoración sobre la capacitación en el área de trabajo 

Valoración sobre la capacitación en el área de trabajo. 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling - Juliaca 2022  

Figura 7 Representación gráfica sobre la capacitación en el área de trabajo. 

Representación gráfica sobre la capacitación en el área de trabajo. 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 

 

Calificación Encuestados % 

Si 30 100.0 

No 0 0 

Total 30 100 



39 
 

Interpretación:  

En la presente tabla se muestra la calificación sobre si el encuestado cree 

necesaria la capacitación en el área de trabajo, los datos obtenidos están dados 

al 100% que representa a las 30 personas que fueron encuestados, presentado 

así un valor de 100% representa 30 personas encuestados indicaron una 

calificación Si y el 0% representa 0 personas encuestados indicaron No. Cabe 

recalcar que no se entrenó a los encuestados. 

Tabla 9  Valoración sobre la duración de la capacitación. 

Valoración sobre la duración de la capacitación. 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022  

Figura 8 Representación gráfica sobre la duración de la capacitación. 

Representación gráfica sobre la duración de la capacitación. 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 

Interpretación:  

En la presente tabla se muestra la calificación sobre si el encuestado cree que la 

duración de la capacitación fue lo suficientemente buena como para satisfacer tus 

expectativas de formación, los datos obtenidos están dados al 100% que 

representa a las 30 personas que fueron encuestados, presentado así un valor de 

Calificación Encuestados % 

Si 28 93.3 

No 2 6.7 

Total 30 100 
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93.3% representa 28 personas encuestados indicaron una calificación Si y el 6.7% 

representa 2 personas encuestados indicaron No. Cabe recalcar que no se 

entrenó a los encuestados. 

Tabla 10. Valoración de satisfacción del encuestado. 

 Valoración de satisfacción del encuestado  

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al personal 

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022  

Figura 9 Representación gráfica de valoración de satisfacción del encuestado. 

Representación gráfica de valoración de satisfacción del encuestado 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 

Interpretación:  

En la presente tabla se muestra la calificación sobre si al encuestado se ha sentido 

satisfecho después de completar la capacitación, los datos obtenidos están dados 

al 100% que representa a las 32 personas que fueron encuestados, presentado 

así un valor de 93.8% representa 30 personas encuestados indicaron una 

calificación Si y el 6.3% representa 2 personas encuestados indicaron No. Cabe 

recalcar que no se entrenó a los encuestados. 

Calificación Encuestados % 

Si 29 96.7 

No 1 3.33 

Total 30 100 
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Tabla 11 Valoración del aprendizaje proporcionado. 

Valoración del aprendizaje proporcionado. 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta realizada  al 

personal de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022  

Figura 10 Representación gráfica sobre del aprendizaje proporcionado 

Representación gráfica sobre del aprendizaje proporcionado 

Nota. Elaborado en base a datos obtenidos en la encuesta. 

Interpretación:  

En la presente tabla se muestra la calificación sobre si al encuestado La 

capacitación de formación le proporcionó una buena cantidad de aprendizajes, 

los datos obtenidos están dados al 100% que representa a las 30 personas que 

fueron encuestados, presentado así un valor de 100% representa 30 personas 

encuestados indicaron una calificación Si y el 0% representa 0 personas 

encuestados indicaron No. Cabe recalcar que no se entrenó a los encuestados. 

 

Calificación Encuestados % 

Si 30 100 

No 0 0 

Total 30 100 
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CAPITULO IV 

 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Y COSTOS 

4.1.  CRONOGRAMA 

 CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROYECTO:  FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN 
DE LA CORPORACIÓN INDUSTRIAL FLING S.C.R.L. 2023 

N°  Actividad/ semana 
Setiembre  Octubre Noviembre Diciembre Enero Responsable 

17 20 21 27 29 4 5 6 7 8 10 11 12 14 15 18 21 22 25 27 28 29 31 2 3 4 7 8 10 12 27 30 1 5 12 16 7 9 11 12  

1 Diagnostico situacional de la Corporación                                                               Equipo 

2 Visitas guiadas durante la producción.                                                        Equipo 

3 Entrevistas   con el jefe de producción                                                        Equipo 

4 Entrevistas con gerentes generales                                                        Equipo 

5 
Visitas guiadas durante la producción 
Diagnostico situacional. 

    
    

  
      

              
        

     
        

    
Equipo 

6 
Visitas guiadas durante la producción 
Diagnostico situacional. 

  
  

  
   

              
    

     
    

    
 

7 Retroalimentación de los asesores al equipo                                                         Equipo 

8 
Producción de materiales informativos didácticos 
 (Afiches, carpetas, informativas) 

    
    

  
      

              
        

     
        

    
Equipo 

9 
Capacitación al personal – Producción con 
inocuidad  

    
    

  
      

              
        

     
        

    
Equipo 

10 Evaluación de actividad internamente                                                        Equipo 

11 Monitoreo y validación de la capacitación personal                                                        Equipo 

12 Monitoreo                                                        Equipo 

13 Retroalimentación de los asesores al equipo                                                        Equipo 

14 
Producción de materiales informativos didácticos 
 (Afiches, carpetas, informativas) 

    
    

  
      

              
        

     
        

    
Equipo 

15 Capacitación al personal – ETA                                                      Equipo 

16 Evaluación de actividad internamente                                                        Equipo 

17 Monitoreo                                         Equipo 

18 
Visitas de verificación y valoración de la 
capacitación         

  
      

              
        

     
        

    
Equipo 

19 Retroalimentación de los asesores al equipo                                         Equipo 

20 
Producción de materiales informativos didácticos 
 (Afiches, carpetas, informativas)     

  
   

              
    

     
    

    
Equipo 

21 Presentación del informe de avance                                         Equipo 
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Nota. C-IDEASPRO (2022) 

 

 

22 
Capacitación sobre la higiene al personal de la C.I. 
FLING     

  
   

              
    

     
    

    
Equipo 

23 
Visitas de verificación y valoración de la 
capacitación     

  
   

              
    

     
    

    
Equipo 

24 Monitoreo                                         Equipo 

25 Retroalimentación de los asesores al equipo                                         Equipo 

26 
Producción de materiales informativos didácticos 
 (Afiches, carpetas, informativas)     

  
   

              
    

     
    

    
Equipo 

27 Capacitación de Limpieza y desinfección                                         Equipo 

28 Elaboración de informe del proyecto final                                         Equipo 

29 Entrega de informe final del proyecto                                         Equipo 
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4.2. INFORME ECONÓMICO 

Equipo de extensión cultural:   Cooperación Interinstitucional de         

Desarrollo Alimentario, Social y 

Proyectos (C-Ideas PRO). 

Nombre de proyecto de extensión cultural:  Fortalecimiento de las buenas 

prácticas de manufactura (BPM), 

en los procesos de producción de 

la corporación industrial FLING 

S.R.L. 

Fecha de inicio:      12/09/2022 

Fecha de finalización:     12/01/2023 

N° Fecha Comprobante Detalle del gasto Importe 
s/. C/P N° 

1 12/09/2022 Declaración 

Jurada 

 N° 01 Gastos de transporte 18.00 

2 20/09/2022 Declaración 

Jurada 

N° 01 Gastos de transporte 18.00 

3 21/09/2022 Declaración 

Jurada 

N° 01 Gastos de transporte 18.00 

4 27/09/2022 Declaración 

Jurada 

N° 01 Gastos de transporte 18.00 

5 29/09/2022 Declaración 

Jurada 

 N° 02 Gastos de transporte 18.00 

6 05/10/2022  

07/10/2022 

Declaración 

Jurada 

 N° 02 Gastos de Producción 

de carpetas 

informativas 

99.00 

7 08 /10/2022 Declaración 

Jurada 

N° 02 Gastos de transporte y 

refrigerios 

78.00 

8 14/10/2022 

15/10/2022 

18/10/2022 

21/10/2022 

Declaración 

Jurada  

N° 03 Gastos de transporte e 

impresión de formatos 

17.80 

9 22/10/2022 Declaración 

Jurada  

N° 03 Gastos de transporte e 

impresión de formatos 

4.40 

10 27/10/2022 

28/10/2022 

Declaración 

Jurada 

N° 04 Gastos de Producción 

de carpetas 

informativas 

107.60 

11 
 

29/10/2022 Declaración 

Jurada 

N° 04 Gastos de transporte y 

refrigerios 

82.00 
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12 
 

03/11/2022 Declaración 

Jurada 

N° 05 Gastos de transporte  

4.00 

04/11/2022 Declaración 

Jurada 

N°05 Gastos de transporte 4.00 

08/11/2022 

10/11/2022 

Declaración 

Jurada 

N°05 Gastos de transporte  8.00 

13 Formatos 

de 

evaluación 

Declaración 

Jurada 

N°05 Gasto de impresión 1.8 

14 27/11/2022 Declaración 

Jurada 

N°06 Gastos de Producción 

de carpetas 

informativas, 

transporte y refrigerios 

177.00 

 
 
 

15 
 

30/11/2022 Declaración 

Jurada 

N°07 Gastos de transporte  4.00 

01/12/2022 Declaración 

Jurada 

N°07 Gastos de transporte  4.00 

16 Formato de 

evaluación 

Declaración 

Jurada 

N°07 Impresión de formatos 1.80 

17 12/12/2022 

16/12/2022  

Declaración 

Jurada 

N°08 Gastos de Producción 

de carpetas 

informativas 

99.00 

18 07/01/2023 Declaración 

Jurada 

N°08 Gastos de transporte y 

refrigerios 

78.00 

19 09/01/2023 

10/01/2023 

11/01/2023 

12/01/2023 

 

Declaración 

Jurada 

N°09 Gastos de transporte  16.00 

20 Formatos 

de 

evaluación 

 

Declaración 

Jurada 

N°09 impresión de formatos 1.80 

TOTAL 878.2 

 

 

 

 

                                            

 

 

Juliaca, 29 de febrero del 2023 

Deysi M. Uchamaco Y. 
Presidenta 

Melisa L. Gonzales H. 
Tesorera 
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CONCLUSIONES 

Nuestro equipo de proyección social denominado Cooperación Interinstitucional 

de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-IdeasPRO) mediante nuestro 

proyecto “Fortalecimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los 

procesos de producción de la Corporación Industrial FLING SCRL Juliaca” ha 

realizado un diagnóstico  situacional  que nos ha permitido valorar las (BPMs) 

encontrando una adecuada aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura 

durante la producción de industrial de alimentos.  

En nuestra intervención logramos fortalecer la inocuidad en el manejo de 

alimentos y productos en la Corporación Industrial FLING S.C.R.L. mediante 

capacitaciones y monitoreos permanentes al personal, vigilando los estados de 

los instrumentos, materiales, utensilios, equipos a utilizarse durante la 

producción. 

Atreves de una capacitación sobre las enfermedades transmitidas por los 

alimentos que son generalmente de carácter infeccioso o tóxico y son causadas 

por bacterias, virus, parásitos o sustancias químicas que penetran en el 

organismo a través del agua o los alimentos contaminados los que pudimos 

destacar en nuestra capacitación desarrolla al personal de la Corporación 

Industrial FLING. 

Logramos fortalecer sobre la importancia de la higiene en el personal de la 

Corporación Industrial FLING S.C.R.L. y cuán importante es mantenerse limpio 

durante la producción de alimentoso fin de evitar la contaminación cruzada.  

Fomentamos la limpieza y desinfección que se debe mantener en la planta de 

producción de alimentos en la Corporación Industrial FLING S.C.R.L. con el 

propósito de que el personal debe mantener la limpieza y eliminación de restos 

de alimentos e insumos que podrían quedar en las superficies de trabajo que 

pueden generar microorganismos y esta puedan adherirse al producto.   

La planta procesadora de alimentos de la Corporación Industrial FLING S.C.R.L. 

cuenta con la implementación de políticas sanitarias cuya finalidad es ofrecer al 

consumidor productos de alta calidad sanitaria asegurando las condiciones 

higiénicas de los elementos que intervienen en el proceso de producción 
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mediante lineamientos de Buenas Prácticas de Manufactura (BPM) por ello 

hemos incidido en usos permanente de los ahuyentadores de insectos 

(insectocutores)  y el uso permanente de trampas para roedores en zonas de 

riesgo . 
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RECOMENDACIONES 

Se debe realizar permanente monitoreos y evaluaciones de las diversas áreas 

de producción de planta de la Corporación Industrial FLING S.C.R.L. por los 

responsables de la planta a fin de cumplir con todas las normativas vigentes en 

los procesos de producción de cereales.  

Es de mucha importancia el cumplimiento de las Buenas Prácticas de 

Manufactura durante la preparación, elaboración, envasado, almacenamiento, 

transporte o distribución de alimentos dirigidos al consumo humano y continuar 

garantizando la producción con inocuidad a nivel general. 

Fomentar permanentemente las consecuencias que podría traer la mala 

manipulación de alimento y los efectos que estas pueden ocasionar 

convirtiéndose en enfermedades transmitidas por alimentos   y sobre todo las 

consecuencias que estas pueden generan en las personas al momento de 

consumirlas.  

La importancia sobre la higiene del personal que debe de tener al momento de 

entrar en producción de alimentos en de la Corporación Industrial FLING 

S.C.R.L. debe mantenerse muy rígida para no incurrir en consecuencias que 

podrían ser fatales para la producción. 

Continuar fomentando la limpieza y desinfección dentro y fuera de la planta de 

producción de alimentos en la Corporación Industrial FLING S.C.R.L.  

Seguir fomentado el encendido de insectocutores durante la hora de producción. 
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ANEXOS 

Anexo 1. Constancia de conformidad de asesores 

 

 

Constancia de conformidad del asesor sobre informe final 

Yo, Bradley Condori Mamani, , identificado con DNI N° 29722580; adscrito a la 

Escuela  Profesional  de  Ingeniería  en Industrias  Alimentarias ;  doy fe que el 

informe final presentado por el equipo de proyección social “COOPERACIÓN 

INTERINSTITUCIONAL DE DESARROLLO ALIMENTARIO, SOCIAL Y 

PROYECTOS (C-IDEASPRO)”, es conforme, han cumplido al 100% con lo 

programado en el proyecto denominado  “FORTALECIMIENTO DE LAS 

BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (BPM), ORIENTADO A LA 

INOCUIDAD EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE LA CORPORACIÓN 

INDUSTRIAL FLING SRL JULIACA”, y que los gatos realizados se ajustan a la 

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

Atentamente 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                                 Juliaca, 17 de abril del 2023   
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Constancia de conformidad del asesor sobre informe final 

Yo, Roger Gómez Mamani, identificado con DNI N° 40079196  ; adscrito a la 

escuela  profesional  de  Ingeniería  en industrias  alimentarias ;  doy fe que el 

informe final presentado por el equipo de proyección social “COOPERACIÓN 

INTERINSTITUCIONAL DE DESARROLLO ALIMENTARIO, SOCIAL Y 

PROYECTOS (C-IDEASPRO)”, es conforme, han cumplido al 100% con lo 

programado en el proyecto denominado  “FORTALECIMIENTO DE LAS 

BUENAS PRÁCTICAS DE MANUFACTURA (BPM), ORIENTADO A LA 

INOCUIDAD EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE LA CORPORACIÓN 

INDUSTRIAL FLING SRL JULIACA”, y que los gatos realizados se ajustan a la 

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

Atentamente, 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

                                                                               Juliaca, 17 de abril del 2023 
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Anexo 2. Constancia de conformidad de la institución. 
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Anexo 3. Comprobantes de pago. 

 

DECLARACIÓN JURADA N° 01 

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Diagnostico situacional, comprendido en las 

fechas de: 12 ,20,21 y 27 de setiembre 2022, incurriendo en los gastos de 

transportes que se detallan a continuación, los cuales no han podido ser 

sustentados con documentos emitidos por el prestador del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 15 de octubre del 2022 

 
 
 
 
 
 

 

Melisa L. Gonzales Huahuacondori                      Deysi M. Uchamaco Yucra  

          Cod. 9272895108                                                Cod.   9271392185 

N° Gastos de transporte N° de estudiantes total, s/. 

1 Pasajes 12/09/2022 9 18.00 

2 Pasajes 20/09/2022 9 18.00 

3 Pasajes 21/09/2022 9 18.00 

4 Pasajes 27/09/2022 9 18.00 

Sub total 72.00 
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DECLARACIÓN JURADA N° 02 

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Capacitación al personal – Producción con 

inocuidad realizado el 29 de setiembre 2022, incurriendo en los gastos que se 

detallan a continuación, los cuales no han podido ser sustentados con 

documentos emitidos por el prestador del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 15 de octubre del 2022 
 
 
 

 
Melisa L. Gonzales Huahuacondori                       Deysi M. Uchamaco Yucra 

           Cod. 9272895108                                                      Cod.   9271392185 

N° Actividad  Precio 
unitario 

Total, s/. 

 

5 

Pasajes de estudiantes   

09 estudiantes (ida – vuelta) 1.00 18.00 

 

 

    6 

Producción de carpetas 

informativas  

  

Tríptico (30 Und.) 0.50 15.00 

Presentaciones PPT (30 Und.) 1.10 33.00 

Lapiceros (30 Und.) 1.00 30.00 

Fólderes (30 Und.) 0.70 21.00 

 

7 

Refrigerios    

Empanadas (30 Und.) 1.00 30.00 

Jugos (30 Und.) 1.00 30.00 

09 estudiantes (ida – vuelta)  18.00 

Total 195.00 
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DECLARACIÓN JURADA N° 03 

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Monitoreo y valoración de la capacitación al 

personal - Producción con inocuidad realizado los días 14,15,18,21 y 22 de 

octubre 2022, incurriendo en los gastos que se detallan a continuación, los 

cuales no han podido ser sustentados con documentos emitidos por el prestador 

del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 18 de octubre del 2022 
 

 
Melisa L. Gonzales Huahuacondori                       Deysi M. Uchamaco Yucra 

           Cod. 9272895108                                                   Cod.   9271392185 

N° Actividad  Precio 
unitario  

Total, S/. 

 
8 

Pasajes de estudiantes   

14/10/15- 02 estudiantes (ida – vuelta) 1.00 4.00 

15/10/2022 02 estudiantes (ida – 
vuelta) 

1.00 4.00 

18/10/2022 - 02 estudiantes (ida – 
vuelta) 

1.00 4.00 

21/10/2022- 02 estudiantes (ida – 
vuelta) 

1.00 4.00 

22/10/2022- 02 estudiantes (ida – 
vuelta) 

1.00 4.00 

9 Impresión de formatos    

20 formatos de evaluación 0.10 2.20 

Total 22.20 
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DECLARACIÓN JURADA N° 04  

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Capacitación al personal – Enfermedades 

Transmitidas por los Alimentos realizado el 29 de octubre 2022, incurriendo en 

los gastos que se detallan a continuación, los cuales no han podido ser 

sustentados con documentos emitidos por el prestador del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 15 de octubre del 2022 
 

 
 
Melisa L. Gonzales Huahuacondori                        Deysi M. Uchamaco Yucra 

         Cod. 9272895108                                                      Cod.   9271392185 

N° Actividad  Precio 
unitario 

Total, S/. 

 
 
 

10 

Producción de carpetas 

informativas  

  

Tríptico (32 Und.) 0.50 16.00 

Presentaciones PPT (32 Und.) 1.10 35.20 

Lapiceros (32 Und.) 1.00 32.00 

Fólderes (32 Und.) 0.70 22.40 

 
11 

 
 

Refrigerios    

Empanadas (32 Und.) 1.00 32.00 

Jugos (32 Und.) 1.00 32.00 

Pasajes de estudiantes 

09 estudiantes (ida – vuelta) 

1.00 18.00 

Total  189.60 
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DECLARACIÓN JURADA N° 05 

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Monitoreo y valoración de la Capacitación al 

personal - Enfermedades Transmitidas por los Alimentos los días 03,04,10 y 12 

de noviembre   2022, incurriendo en los gastos que se detallan a continuación, 

los cuales no han podido ser sustentados con documentos emitidos por el 

prestador del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 12 de noviembre del 2022 

 
 
Melisa L. Gonzales Huahuacondori                     Deysi M. Uchamaco Yucra  

     Cod. 9272895108                                                      Cod.   9271392185 

N° Actividad  Precio 

unitario 

Total, S/. 

 

 

12 

Pasajes de estudiantes   

03/11/2022- 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

04/11/2022 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

08/11/2022 - 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

10/11/2022 - 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

13 Impresión de formatos    

18 formatos de evaluación 0.10 1.80 

Total  17.80 
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DECLARACIÓN JURADA N° 06  

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Capacitación sobre la higiene en personal de la 

Corporación Industrial FLING S.C.R.L., realizado el 27 de noviembre del 2022, 

incurriendo en los gastos que se detallan a continuación, los cuales no han 

podido ser sustentados con documentos emitidos por el prestador del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 28 de noviembre del 2022 

 
 
 
Melisa L. Gonzales Huahuacondori                      Deysi M. Uchamaco Yucra  

       Cod. 9272895108                                                      Cod.   9271392185 

N° Actividad  Precio 
unitario 

Total, S/. 

 
 
 
 
 
14 

Producción de carpetas 

informativas  

  

Tríptico (30 Und.) 0.50 15.00 

Presentaciones PPT (30 Und.) 1.10 33.00 

Lapiceros (30 Und.) 1.00 30.00 

Fólderes (30 Und.) 0.70 21.00 

Refrigerios    

Empanadas (30 Und.) 1.00 30.00 

Jugos (30 Und.) 1.00 30.00 

Pasajes de estudiantes   

09 estudiantes (ida – vuelta) 1.00 18.00 

Total  177.00 
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DECLARACIÓN JURADA N° 07 

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Monitoreo y valoración de la Capacitación sobre 

la higiene en personal de la Corporación Industrial FLING S.C.R.L., los días 30 

de noviembre y 01 de diciembre del 2022, incurriendo en los gastos que se 

detallan a continuación, los cuales no han podido ser sustentados con 

documentos emitidos por el prestador del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 04 de diciembre del 2022 

 
 

 
Melisa L. Gonzales Huahuacondori                        Deysi M. Uchamaco Yucra 

            Cod. 9272895108                                                 Cod.   9271392185 

N° Actividad Precio 

unitario 

Total, S/. 

 

15 

Pasajes de estudiantes   

30/11/2022- 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

01/12/2022 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

16 Impresión de formatos    

18 formatos de evaluación 0.10 1.80 

Total 9.80 
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DECLARACIÓN JURADA N° 08  

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Capacitación Limpieza y desinfección, realizado el 

07 de enero del 2023, incurriendo en los gastos que se detallan a continuación, 

los cuales no han podido ser sustentados con documentos emitidos por el 

prestador del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 08 de enero del 2023 
 

 
 
Melisa L. Gonzales Huahuacondori                      Deysi M. Uchamaco Yucra  

            Cod. 9272895108                                               Cod.   9271392185 

N° Actividad  Precio 

unitario 

Total, S/. 

 

 

 

17 

Producción de carpetas 

informativas  

  

Tríptico (30 Und.) 0.50 15.00 

Presentaciones PPT (30 Und.) 1.10 33.00 

Lapiceros (30 Und.) 1.00 30.00 

Fólderes (30 Und.) 0.70 21.00 

 

18 

 

 

Refrigerios    

Empanadas (30 Und.) 1.00 30.00 

Jugos (30 Und.) 1.00 30.00 

Pasajes de estudiantes   

09 estudiantes (ida – vuelta) 1.00 18.00 

Total  177.00 
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DECLARACIÓN JURADA N° 09 

Gastos de ejecución de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), en los procesos de producción de la 

corporación industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO. 

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela 

Profesional de Ingenierías en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional 

del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO, 

identificado con código de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber 

realizado los siguientes gastos: 

Para la actividad denominada Capacitación Limpieza y desinfección, los días 09, 

10, 11, 12 de enero del 2023, incurriendo en los gastos que se detallan a 

continuación, los cuales no han podido ser sustentados con documentos 

emitidos por el prestador del servicio. 

Los datos consignados al presente documento son en acuerdo de grupo y 

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los 

mismos. 

 Juliaca, 12 de enero del 2023 
 
 

 
 
Melisa L. Gonzales Huahuacondori                       Deysi M. Uchamaco Yucra 

            Cod. 9272895108                                                 Cod.   9271392185 

N° Actividad  Precio 
unitario 

Total, S/. 

 

 

19 

Pasajes de estudiantes   

09/01/2023- 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

10/01/2023 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

11/01/2023 - 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

12/01/2023 - 02 estudiantes (ida – 

vuelta) 

1.00 4.00 

20 Impresión de formatos    

18 formatos de evaluación 0.10 1.80 

Total  17.80 
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Anexo 4. Ficha de diagnóstico 
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Descripción de la actividad 1. 

El diagnostico situacional se realizó a 30 personas que laboran en distintas áreas 

de producción en la Corporación Industrial FLING S.C.R.L. Juliaca.  Para el logro 

de nuestros objetivos nos hemos basado en llenado la ficha aplicada el 17 de 

setiembre del año 2022 nos ha permitido evaluar las instalaciones, equipos y 

utensilios de la Corporación Industrial FLING. Donde hemos podido valorar la 

correcta aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura: la localización y 

accesos con referencia a las edificaciones e instalaciones basados en  la 

localización  y accesos de la  Corporación  Industrial FLING Juliaca, donde  

hemos podido visualizar que esta se encuentra  aislados de focos de insalubridad  

el  cual no pone  en  riesgo  la salud  y  bienestar  de la comunidad asimismo los 

alrededores de la Corporación se encuentran  limpios  y sus  accesos  están  

libres de  polvos y estancamientos  de agua.  

La construcción que posee la Corporación Industrial FLING protege las áreas de 

producción contra la contaminación a áreas son funcionales de tamaño 

adecuado poseen un flujo secuencial y la construcción facilita la limpieza y 

desinfección de sus áreas. 

Las puertas y ventanas se encuentran en un buen estado y cuentan con un 

mecanismo que impida la entrada de plagas y polvo a las áreas de materia prima, 

producción, envasado y almacenamiento.  
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Anexo 5. Fotografía de la actividad 1, recorrido – planta. 

Descripción de la actividad 1 

Para el logro del diagnóstico situacional hemos realizado recorridos de las instalaciones 

de la planta a fin de recoger la información necesaria en áreas externas e internas 

Anexo 6 Fotografía de la actividad 1, zona de seguridad. 

Anexo 7 Fotografía de la actividad 1, área de producción 
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Anexo 8 Ficha de diagnóstico de la visita guiada 

Descripción de la actividad 2. 

Con esta ficha que aplicamos es para valorar aspectos del producto final y el 

servicio de transporte que utiliza la Corporación Industrial FLING en su totalidad 

fue positiva debido a que todos los iconos valorados presentan que si cumple 

con las interrogativas que nos planteado. El producto final que ellos elaboran se 

encuentra libre de contaminación química o biológica.  
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Anexo 9 Fotografía de la actividad 2, áreas de almacenamiento 

Descripción de la actividad 2. 

Esta actividad consistió en el recorrido de las diferentes áreas de trabajo que 

posee la corporación podemos observar imágenes durante la visita que hemos 

realizado al desarrollar esta actividad.  

el producto final cuenta con un sistema parihuelas que evitan el contacto del 

producto con el piso además manejan correctamente las medidas de aislamiento 

de las paredes.   

Anexo 10 Fotografía de la actividad 2, transporte. 

Descripción de la actividad 2 

También hemos observado que los de transporte de producto final cumplen con 

requerimientos establecidos para transportar alimentos.  
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Anexo 11 Fotografía de la actividad 3, entrevistas con el gerente gral. 

Anexo 12 Fotografía de la actividad 3, entrevista. 

Descripción de la actividad 3. 

El desarrollo de las entrevistas con los representantes de la Corporación 

Industrial FLING S.C.R.L. Se ha coordinado con el gerente general además del 

ingeniero encargado de producción Ing. Jhon Apaza. Nos ha permitido 

diagnosticar y precisar nuestras estrategias de intervención de proyección social 

actividades que se han realizado el día 17 de setiembre del año 2022. 
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Anexo 13 Aprobación del cronograma de actividades. 
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Descripción de la actividad 3  

El resultado de esta actividad fue positiva logramos precisar y programar 

nuestras actividades de proyección social dentro de las actividades de la 

Corporación  Industrial FLING donde conjuntamente entre los responsable de  la  

institución y nuestro equipo hemos podido elaborar un cronograma de 

intervención  que está  avalado por  esta institución , asimismo podemos 

observar las  firmas  de  conformidad de las  visitas  que  hemos  realizado a la 

planta con la finalidad de tener un control por parte de la empresa hacia nuestro 

equipo 
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Anexo 14 Fotografía de la actividad 4, entrevista con el jefe de planta. 

Anexo 15 Guía de evaluación 
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Descripción de la actividad 4.  

El día 21 de setiembre, se realizó una entrevista al jefe de producción con ayuda 

de la guía de evaluación, la cual nos ha permitido evaluar los aspectos con 

referencia a la materia prima e insumos y la limpieza y desinfección.  

Con referencia a la materia prima nos existen evidencias de contaminación 

cruzada, biológica y/o química, también hemos podido observar que existe un 

sistema de medidas correctivas si se diera el caso de contaminación. Hemos 

observado positivamente un sistema de procesamiento de primeras 

Anexo 16 Fotografía de la actividad 5, visitas guiadas – producción.  

  Anexo 17 Fotografía de la actividad 5, área de envasado. 

 



75 
 

Anexo 18 Aplicación de la ficha de monitoreo - visita guiada. 

 
Descripción de la actividad 5 

Durante la producción el día 27 de setiembre del año 2022 logramos realizar las 

vistas guiadas a las áreas de producción de la corporación industrial FLING en 

el turno de mañana donde laboran un total de 15 colaboradores en las distintas 

áreas de trabajo y con el apoyo de una ficha de monitoreo, durante la producción 

logramos evaluar aspectos como: las instalaciones de la planta procesadora de 

la Corporación Industrial FLING, los equipos y utensilios. asimismo, la 

localización y accesos, donde las instalaciones de la unidad de procesamiento 

se encuentran libres de maleza, basura de forma que no se propicia la anidación 

de fauna nociva. El piso las paredes el techo del área donde se manipula el 
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producto son impermeable, lisos en un buen estado libres de moho y 

condensación. Las puertas y ventanas se encuentran en un buen estado la 

iluminación artificial no altera el producto también encontramos un registro 

preventivo y/o correctivo de los equipos con los que cuenta la unidad.  

Anexo 19 Fotografía de la actividad 6, visitas guiadas. 

Anexo 20 Fotografía de la actividad 6, área de almacenamiento  

 

 



77 
 

Anexo 21 Aplicación de la ficha de monitorio – visita guiada. 

  
Descripción de la actividad 6.  

Con la guía del jefe de producción el día 29 de setiembre del año 2022 logramos 

realizar las visitas guiadas a las áreas de producción de la corporación industrial 

FLING en el turno de tarde donde laboran un total de 15 colaboradores en las 

distintas áreas de trabajo.  
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Asimismo, aplicamos la ficha de monitoreo durante nuestra visita guida en que 

nos ha permitido evaluar el aspecto del manejo del producto final en la 

Corporación Industrial FLING. Donde hemos podido valorar la correcta 

aplicación de las Buenas Prácticas de Manufactura donde hemos podido 

observar que el producto final se encuentra libre de contaminación química y 

biológica el cual se almacena en estanterías o parihuelas de tal modo no tiene 

contacto con las paredes y el piso asimismo cuentan con medidas preventivas y 

correctivas como la temperatura de almacenamiento 

Anexo 22 Fotografía de la actividad 6, evaluando la limpieza. 

Anexo 23 Fotografía de la actividad 7, retroalimentación de los asesores. 
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Descripción de la actividad 7 

La actividad de retroalimentación fue desarrollada satisfactoriamente por parte 

de los 02 asesores Mg. Bradley Condori Mamani, Mg. Roger Gómez Mamani al 

equipo Cooperación Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y 

Proyectos (C-IdeasPRO) conformado por 09 integrantes. Esta actividad fue 

desarrollada 04 de octubre del 2022 a horas de 6 a 7 pm. de manera virtual 

mediante taller vía el portal Meet, realizándose previamente a las capacitaciones 

de producción con inocuidad 

Anexo 24 Fotografía de la actividad 7, validación de material. 

Descripción de la actividad 7. 

El logro en esta actividad fue analizar orientar y perfilar cada presentación de 

power point, materiales didácticos como trípticos basados en los temas de 

acuerdo a las Buenas prácticas de Manufactura que tiene la Institución validada 

por La Dirección General de Salud Ambiental (DIGESA). 

Anexo 25 Diseño de logotipo 



80 
 

Descripción de la actividad 7. 

Diseño de logotipo del equipo de cooperación interinstitucional de desarrollo 

alimentario, social y proyectos (C-IdeasPRO). 

Dentro de esta actividad realizada el 04 de octubre hemos validado nuestra 

identidad corporativa como grupo de proyección social logrando diseñar nuestro 

logotipo de Cooperación Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y 

Proyectos (C-IdeasPRO). Diseño que fue incluido en cada una de nuestras 

presentaciones y formatos de intervención. 

Anexo 26 Elaboración de trípticos – producción con inocuidad.
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Descripción de la actividad 8 

La producción de materiales informativos didácticos se realizó internamente con 

los 09 integrantes del equipo de Cooperación Interinstitucional de Desarrollo 

Alimentario, Social y Proyectos (C-IdeasPRO) en las fechas de 05 y 07 de 

octubre del año del año 2022, a fin de tener una buena intervención en la primera 

capacitación al personal de la Corporación Industrial FLING SCRL Juliaca.  

Anexo 27 Diapositivas de la capacitación – producción con inocuidad 

Ver diapositiva completa en el siguiente link: 

https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-

Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA 

https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
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Anexo 28 . Capacitación al personal – Producción con inocuidad 

Descripción de la actividad 9. 

Esta actividad se desarrolló el día 08 de octubre del año 2022 dirigido al personal 

de la Corporación Industrial FLING SRL Juliaca. que son un total de 30 

empleados beneficiarios de nuestras intervenciones de proyección social. 

Asimismo, fue el inicio capacitaciones donde logramos revalorar las Buenas 

Prácticas de Manufactura (BPM) con referencia a la producción con inocuidad 

Anexo 29 Fotografía de la actividad 9, entrega de resolución 
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Descripción de la actividad 9. 

Entrega de la resolución N° 458-2022.CCO-UNAJ al jefe de producción iniciando 

oficialmente proyecto de proyección social denominado Fortalecimiento de las 

Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), En los procesos de producción de la 

Corporación Industrial FLING S.C.R.L. Juliaca. 

Anexo 30 Asistencia capacitación 
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Descripción de la actividad 9. 

La capacitación producción con inocuidad estuvo dirigido a 30 trabajadores de 

la corporación industrial FLING. Beneficiarios de nuestro proyecto. Relación de 

beneficiarios que   han participado en esta capacitación 
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Anexo 31 Fotografía de la actividad 10, evaluación interna. 

Descripción de la actividad 10: 

Esta actividad se desarrolló internamente el 10 de octubre del año 2022 a horas 

8:00 pm conjuntamente con los 02 asesores y los 09 integrantes de nuestro 

equipo Cooperación Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y 

Proyectos (C-IdeasPRO). A fin de valorar nuestra intervención, advertir errores 

que cometimos a fin de mejorar. 

Anexo 32 Fotografía de la actividad 10, evaluación interna 

Descripción de la actividad 10: 

En esta imagen podemos observar la reunión que tuvimos con el jefe de 

producción el día 12 de octubre del año 2022 a hora 9:00 A.M. en las 
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instalaciones de la Corporación Industrial FLING a fin de valorar nuestra 

intervención, recibir sugerencia y proponer alternativas de intervención.   

Anexo 33 Fotografía de la actividad 11, monitoreo y valoración.  

Descripción de la actividad 11: 

Se han desarrollado después de la primera capacitación los días 14,15, 18, 21 

y el 22 de octubre del año 2022, donde hemos aplicado 5 fichas de monitoreo y 

valoración de la capacitación realizada. 
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Anexo 34 Ficha basada en el control de higiene y salud del personal 
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Descripción de la actividad 11: 

Esta ficha fue aplicada el día 14 de octubre del año 2022 al personal que labora 

en la Corporación Industrial FLING, aplicada al turno de la mañana donde fueron 

evaluados 15 trabajadores. sobre aspectos como el uniforme q sobre el uniforme 

que contempla aspectos de completo, limpio y bien puesto donde en su totalidad 

de los trabajadores del turno de la mañana tiene un check positivo el que nos 

indica que se está con la indumentaria respectiva. Asimismo, se han evaluado 

aspecto como manos, uñas, presentación personal y estado de salud, podemos 

observar mediante esta ficha cumple satisfactoriamente con estos aspectos de 

control de higiene y salud del personal.  

Anexo 35 Fotografía de la actividad 11, personal que evaluó. 
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 Anexo 36  Ficha de monitoreo  

Descripción de la actividad 11: 

Esta ficha fue aplicada el día 15 de octubre del año 2022 al personal que labora 

en la Corporación Industrial FLING, aplicada al turno de la tarde donde fueron 

evaluados los  aspectos sobre  la localización y accesos acordes a los 

reglamentos sanitarios asimismo observamos que el piso cuenta   con un ángulo 



90 
 

de inclinación hacia coladeras evitando empozamientos de agua aspecto como 

manos, uñas, presentación personal y estado de salud, podemos observar 

mediante esta ficha cumple satisfactoriamente con estos aspectos de control de 

higiene y salud del personal.  

Anexo 37 Fotografía de actividad 11, evaluando las instalaciones. 
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Anexo 38 Ficha de control de higiene y salud del personal 

  

Descripción de la actividad 11: 

Esta ficha fue aplicada el día 18 de octubre del año 2022 a quince personas que 

labora en la Corporación Industrial FLING en el turno de la tarde donde fueron 

evaluados los aspectos y nos ha permitido valorar aspectos del personal 

observamos que el personal cuenta con la indumentaria adecuada para la 

manipulación de alimentos, cumpliendo con las buenas prácticas de 

manufactura. 
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Anexo 39 Monitoreo y valoración de control de higiene. 

Descripción de la actividad 11 

Esta ficha fue aplicada el día 21 de octubre del año 2022 al personal que labora 

en la Corporación Industrial FLING, aplicada al turno de la mañana donde fueron 

evaluados 15 trabajadores. sobre aspectos como el uniforme que contempla 

aspectos de completo, limpio y bien puesto donde en su totalidad de los 

trabajadores del turno de la mañana tiene un check positivo el que nos indica 

que se está con la indumentaria respectiva. Asimismo, se han evaluado aspecto 

como manos, uñas, presentación personal y estado de salud, podemos observar 
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mediante esta ficha cumple satisfactoriamente con estos aspectos de control de 

higiene y salud del personal.  

Anexo 40 Monitoreo  

Descripción de la actividad 12: 

Aplicada el 22 de octubre del año 2022, sobre el uniforme que contempla 

aspectos de completo, limpio y bien puesto donde en su totalidad de los 

trabajadores del turno de la mañana (15 trabajadores) obteniendo un check 

positivo el que nos indica que se están con la indumentaria respectiva. Asimismo, 
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se han evaluado aspecto como manos, uñas, presentación personal y estado de 

salud, podemos observar mediante esta ficha cumple satisfactoriamente con 

estos aspectos de control de higiene y salud del personal.  

Anexo 41 Fotografía de la actividad 13, retroalimentación de los asesores. 

Descripción de la actividad 13: 

Esta actividad de fue desarrollada satisfactoriamente por parte de los 02 

asesores Mg. Bradley Condori Mamani, Mg. Roger Gómez Mamani al equipo 

Cooperación Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-

IdeasPRO) conformado por 09 integrantes. Esta actividad fue desarrollada 25 de 

octubre del 2022 a horas de 7:00 p.m. a 9:00 pm. de manera virtual mediante 

taller vía el portal Meet, realizándose previamente a las capacitaciones de 

Enfermedades Transmitidas por los Alimentos. 

Anexo 42 Fotografía de la actividad 13, validación de los materiales. 
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Anexo 43 Producción de materiales - elaboración de trípticos  

Descripción de actividad 14: 

Producción de materiales informativos didácticos (Afiches, carpetas, 

informativas) para la capacitación al personal - Enfermedades transmitidas por 

los alimentos - Trípticos – Diseño zona externa. 
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Anexo 44 Diapositivas de la capacitación.  

Ver diapositiva completa en el siguiente link: 

https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-

Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA 

Anexo 45 Fotografía de la actividad 15, capacitación al personal  

Anexo 46 Fotografía de la actividad 15, exposición del equipo CideasPro 

https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
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Anexo 47 Lista de asistentes. 
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Descripción de actividad 15: 

Esta actividad se desarrolló el 29 de octubre del año 2022 en las instalaciones 

de la Corporación Industrial FLING donde se tuvo la presencia de 30 

trabajadores que participaron activamente donde logramos incidir en la 

importancia del manejo higiénico de los alimentos es sumamente importante en 

la pre producción, producción y post producción de alimentos, es por ellos que  

unos de los ejes  temáticos en la capacitación  como parte  de nuestro  proyecto 

de proyección social ha sido las enfermedades transmitidas  por alimentos  y  

son causadas por la ingestión de alimentos contaminados por microorganismos, 

virus y bacterias  que producen enfermedades como salmonelosis, listeriosis, 

triquinosis, hepatitis A y toxoplasmosis. Asimos en las Intoxicaciones 
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alimentarias Se generan por la ingesta de alimentos que tienen adheridos 

toxinas, sustancias químicas externas o veneno. Algunos ejemplos de estas 

enfermedades son el botulismo, intoxicación por estafilococo o por toxinas 

producidas por hongos o especies marinas como la ciguatonina o la saxitonina, 

entre otras que se han considerado en la presentación y trípticos. 

Anexo 48 Evaluación de actividad internamente 

 

Descripción de actividad 16: 

Esta actividad se desarrolló internamente el 31 de octubre del año 2022 a horas 

8:00 pm conjuntamente con los 02 asesores y los 09 integrantes de nuestro 

equipo Cooperación Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y 

Proyectos (C-IdeasPRO). A fin de valorar nuestra intervención, advertir errores 

que cometimos a fin de mejorar a través del portal meet. 

Anexo 49 Fotografía de la actividad 16, reunión con el jefe de producción. 
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Descripción de la actividad 16: 

En esta actividad podemos observar la reunión que tuvimos con el jefe de 

producción el día 02 de noviembre del año 2022 a hora 9:00 A.M. en las 

instalaciones de la Corporación Industrial FLING a fin de valorar nuestra 

intervención, recibir sugerencia y proponer alternativas de intervención. 

Anexo 50 Fichas de monitoreo 

Descripción de la actividad 17: 

Para realizar este monitoreo se han utilizado 03 fichas de monitoreo y valoración 

en las fechas 31 de octubre, 02, y 03 de noviembre del año 2022 dirigida al 

personal que labora en el turno de la mañana y el turno de la tarde que a 

continuación detallamos y entre ambos turnos suman 30 personas que laboran 

en la Corporación Industrial FLING. 
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Con esta ficha del 31 de octubre aplica en la planta de producción de la 

Corporación Industrial FLING producto final monitoreamos que la Planta se 

encuentra libre de contaminación química y biológica. Se almacena en 

estanterías o parihuelas que evita el contacto con el suelo y existe la distancia 

entre el producto y las paredes. 

Descripción de la actividad 17: 

Con esta ficha de control de higiene y salud del personal realizada en la fecha 

del 02 de noviembre del año 2022 hemos podido monitorear al personal (15 
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beneficiarios) que labora en el turno de la tarde con referencia al control de 

higiene y salud del trabajador. Pudimos evidenciar el uso correcto de los 

uniformes los cuales se encontró en condiciones adecuadas en su totalidad del 

personal. De igual modo las manos y uñas, su estado de salud es óptima no 

hemos percibido síntomas de enfermedades ni heridas expuestas. 

 

Descripción de la actividad 17: 

Esta ficha fue aplicada el 3 de noviembre del año 2022 a las instalaciones de la 

planta de producción de la Corporación Industrial FLING que nos permite 

monitorear aspectos como la limpieza y la desinfección de la planta donde hemos 

encontrado los baños en condiciones adecuadas, cuentan con un sistema de 

agua potable papel higiénico, jabón de manos, gel de desinfección y secado 

mecánico de manos. Asimismo, pudimos visitar el área de vestidores del 

personal los cuales las encontramos limpias, ordenadas.  
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Anexo 51 Visita de verificación y valoración 

Descripción de actividad 18: 

La visita de verificación y valoración de la capacitación al personal fue aplicada 

al personal (15 personas) que labora en el turno de la tarde donde valorar 

aspectos como la limpieza y desinfección del personal donde los resultados 

fueron positivos 
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Anexo 52 Retroalimentación de docentes 

 

Descripción de actividad 19: 

Esta actividad de fue desarrollada satisfactoriamente por parte de los 02 

asesores Mg. Bradley Condori Mamani, Mg. Roger Gómez Mamani al equipo 

Cooperación Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-

IdeasPRO) conformado por 09 integrantes. Esta actividad fue desarrollada 07 de 

noviembre del año 2022 a horas de 8:00 p.m. a 10:00 pm. de manera virtual 

mediante taller vía el portal Meet, realizándose previamente a las capacitaciones 

de higiene en personal. 

Anexo 53 Validación de los materiales didácticos 
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Anexo 54 Producción de materiales informativos 

 

Descripción de actividad 20: 

Esta actividad fue desarrollada el 08 y 10 de noviembre del año 2022 en 

coordinación de todo el grupo de proyección social. Producción de materiales 

informativos didácticos (Afiches, carpetas, informativas) zona externa   
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Anexo 55 Producción de material - diapositivas de la capacitación 

Ver diapositiva completa en el siguiente link: 
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-
Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA 

Anexo 56 Presentación del informe de avance 

https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
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Descripción de la actividad 21:  

En la fecha del 12 de noviembre del año 2022 presentamos el avance del 50% 

de nuestro proyecto denominado Fortalecimiento de las Buenas Prácticas de 

Manufactura (BPM), En los procesos de producción de la Corporación Industrial 

FLING SRCL - Juliaca a las instancias correspondientes 

Anexo 57 Fotografía de la actividad 22, capacitación. 

Anexo 58 Salón de usos múltiples - desarrollo de la capacitación 

Descripción de actividad 22: 

Esta  actividad  se  desarrolló a  fin  promover la Higiene en el personal de la 

Corporación Industrial FLING S.C.R.L  el 27 de  noviembre del año 2022 ,en el 

cual participaron 30 personas trabajadores de la Corporación   Asimismo, 

pudimos valorar la importancia de la higiene personal en las empresas de 
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producción alimentaria establecidos como requisitos de higiene y 

comportamiento para el personal, durante las capacitaciones hemos podido 

proporcionales los peligros potenciales sobre el producto y las áreas de proceso 

Anexo 59 Taller de lavado correcto de manos 

Descripción de la actividad 22: 

Realizamos un taller del lavado correcto de las manos al personal que participo 

de la capacitación higiene en personal 

Anexo 60 Lista de asistentes 
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Anexo 61 Visita de verificación y valoración 

 
 
Descripción de actividad 23: 

Visita de verificación y valoración de la capacitación al personal fue ejecutada el 

30 de noviembre del año 2022, específicamente a 15 trabajadores de la 

corporación. A fin de realizar el control de higiene y salud al personal fue 

desarrollado al personal que labora en el turno de la tarde hemos encontrado en 

un nivel satisfactorio los 04 aspectos evaluados:  uniforme, manos y uñas, 

presentación del personal y el estado de salud de cada uno del personal 

evaluado. 
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Anexo 62 Monitoreo 

Descripción de la actividad 24: 

En la fecha del 01 de diciembre del año 2022, aplicamos la ficha de monitoreo a 

los 15 trabajadores de la corporación FLING al turno de la mañana (15 

beneficiarios) el cual que nos ha permitido monitorear las instalaciones, equipos 

y utensilios donde pudimos obtener resultados positivos en los 9 iconos 

evaluados en esta ficha. 
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Anexo 63 Fotografía de la actividad 25, retroalimentación de los asesores. 

Descripción de la actividad 25: 

Esta actividad se desarrolló internamente el 05 de diciembre del año 2022 a 

horas 8:00 pm conjuntamente con los 02 asesores y los 09 integrantes de 

nuestro equipo Cooperación Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y 

Proyectos (C-IdeasPRO). A fin de valorar nuestra intervención, advertir errores 

que cometimos a fin de mejorar a través del portal meet. 

Anexo 64 Fotografía de la actividad 25, validación de materiales. 
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Anexo 65 Producción de materiales informativos 
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Anexo 66 Producción de material – diapositiva de la capacitación 

Ver diapositiva completa en el siguiente link: 

https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-

Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA 

Anexo 67 Fotografía de la actividad 27 - capacitación al personal. 

 Descripción de actividad 27:  

Esta actividad se desarrolló el 06 de enero del año 2023 en las instalaciones de 

la Corporación Industrial FLING donde se tuvo una cantidad de 30 participantes 

trabajadores de esta institución. El que se desarrolló positivamente. 

  

https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
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Anexo 68 Fotografía grupal. 

Anexo 69 Lista de asistentes. 
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Descripción de la actividad 27: 

En este anexo podemos visualizar la lista de participantes con las firmas de 

conformidad de la asistencia tomada durante la capacitación de enfermedades 

transmitidas por alimentos donde participaron 30 trabajadores de la Corporación 
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Industrial FLING. Beneficiarios de nuestro proyecto. Ejecutado el 07de enero del 

año 2023. 

Anexo 70 Elaboración de informe del proyecto final 

Descripción de actividad 28: 

Esta actividad de elaboración de informe final se desarrolló a partir del día 09,11 

de enero del año 2023 con la participación  de las  integrantes del equipo de 

Cooperación Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-

IdeasPRO), el mismo ha tenido varias reuniones de coordinación vía el portal 

meet para trabajar la información con referencia a nuestra intervención de con el 

proyecto de Fortalecimiento de las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), En 

los procesos de producción de la Corporación Industrial FLING SRCL – Juliaca. 
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 Anexo 71 Formato de la encuesta realizada 
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Anexo 72 Conformidad de autoridades - Resolución de aprobación 
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Anexo 73 Carpeta drive  

Contenido: 

• Video 

• Trípticos  

• Diapositivas  

• Fotos  

Enlace:https://drive.google.com/drive/folders/1VsmpWpqIV8HOncw03A7tn1F

wjSTi_7Q_ 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

https://drive.google.com/drive/folders/1VsmpWpqIV8HOncw03A7tn1FwjSTi_7Q_
https://drive.google.com/drive/folders/1VsmpWpqIV8HOncw03A7tn1FwjSTi_7Q_
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