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RESUMEN
La intervencion de nuestro equipo “Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo
Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO)” se dio en La Corporacién 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 alimentacion saludable
mediante nuestro proyecto de proyeccion social denominado Fortalecimiento de
las Buenas Précticas de Manufactura (BPM) , en los procesos de produccién de
la Corporacion Industrial FLING S.C.R.L. Juliaca, que beneficiara al personal que
labora en esta institucion en las diversas areas de trabajo de produccion industrial,
siendo 30 los beneficiarios de este proyecto, que fue aprobado mediante la
resolucién N° 458-2022.CCO-UNAJ iniciando oficialmente el 12 de septiembre del
afio 2022 y finalizando el 12 de enero del afio 2023. Nuestra labor de
fortalecimiento de las Buena practicas de manufactura se realiz6 mediate la
ejecucion de un diagnéstico situacional, y capacitaciones denominadas:
Produccién con inocuidad, Enfermedades transmitidas por los alimentos, Higiene
en personal y Limpieza y desinfeccién, 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 practicas de manufactura en la Corporacién
Industrial FLING SCRL. Nuestro equipo de proyeccion social “Cooperacion
Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO)”
tuvo el rol sumamente importante como veedor de los procesos industriales que
el personal realiza durante las horas de produccién a fin de garantizar la inocuidad
en la produccion de cereales que produce la Corporacion Industrial FLING SCRL

Juliaca.
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INTRODUCCION
La Facultad de Ingenierias de Procesos Industriales a través nuestra Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias, tiene la finalidad de realizar
intervenciones de proyeccion social a fin de promover el fortalecimiento de las
capacidades en las cadenas productivas para la mejora continua de la empresa
rural y emprendimientos ademas velar por la seguridad alimentaria, inocuidad y
alimentacion saludable. Nuestro equipo monovalente denominado Cooperacion
Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO)
conformado por 09 estudiantes del VIII semestres y Il asesores docentes de
nuestra Escuela Profesional; hemos intervenido satisfactoriamente mediante el
desarrollo de nuestro proyecto denominado “Fortalecimiento de las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM), En los procesos de produccion de la

Corporacion Industrial FLING SRL Juliaca”.

La intervencion de nuestro equipo Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo
Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO), logro el fortalecimiento de las
buenas practicas de manufactura en la Corporacion Industrial FLING S.C.R.L
mediante la ejecucién de actividades y estrategias de intervencion para el
cumplimiento de los lineamientos legales que tiene La Corporacion Industrial
FLING S.C.R.L sobre las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para contribuir
en el fortalecimiento en la produccion industrial de productos aptos para el

consumo humano.

En el presente informe daremos a conocer nuestras actividades realizadas en IV
capitulos; en el Capitulo | veremos los antecedentes sobre la importacién de la
aplicacion de las buenas practicas de manufactura en las industrias alimentarias
en el Capitulo Il: encontramos el marco te6rico que hemos utilizamos en el
desarrollo de nuestras actividades, en el Capitulo Ill tenemos los objetivos
logrados, asimismo encontramos descripcion cronologica de la actividades,
diagnéstico de impacto de las actividades, informacion sobre el niamero de
beneficiarios y los resultados de la encuesta de satisfaccion y finalmente en el
Capitulo IV encontramos informacion sobre el Cronograma de actividades, el
informe econdmico, las conclusiones, recomendaciones la bibliografia y

finalmente los anexos basados en evidencias de nuestras actividades realizadas.
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CAPITULO |
ANTECEDENTES

1.1. ANTECEDENTES INTERNACIONAL

Sarauz (2017) en su tesis pregrado titulada: Disefio de un Sistema de buenas
practicas de manufactura para industrias ipiales, tuvo como objetivo el desarrollo
del disefio de un sistema de Buenas Practicas de Manufactura (BPM) para Industria
Ipiales, con la finalidad de conocer los capitulos que presentaron un inadecuado
cumplimiento de BPM y asi direccionar un Plan de mejoras, donde se detallaron las
acciones correctivas realizar en la planta procesadora. Concluyendo que si se
elabor6 el manual BPM donde se describen los diferentes procedimientos, fichas
técnicas, métodos y requisitos exigidos en la Norma Técnica Sanitaria Unificada de

Buenas Préacticas de Manufactura (BPM).
1.2. ANTECEDENTES NACIONAL

Taquia y Paliza (2020) en su tesis pregrado titulada: Propuesta de implementacion
del sistema de analisis de peligros y puntos criticos de control de los alimentos
extruidos en la empresa proinka inversiones EIRL. Cuyo objetivo general fue:
Plantear una propuesta de implementacion del Sistema de Analisis de peligros y
puntos criticos de control de los alimentos extruidos en la empresa Proinka
inversiones EIRL, Cusco. Partié de la falta de control en los procesos de produccion
de alimentos en la empresa, donde no se tiene ningun registro previo actualizado.
Y concluyo lo siguiente: Se ha logrado desarrollar, los pre requisitos como son: un
manual de buenas préacticas de manipulacion 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 alimentacion y carga microbiana de las raciones servidas, en I.I.LE.E.
Beneficiarias del programa qgali warma, Puno. Cuyo objetivo general fue: Determinar
las condiciones higiénico-sanitarias de los servicios de alimentaciéon y carga
microbiana de mesofilos viables, coliformes fecales, y salmonella de las raciones
servidas. Concluyendo que las condiciones higienico-sanitaria de los servicioes de

alimentacion no son aceptables para la preparacion de alimentos y la presencia de

15



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 humanao.

CAPITULO Il
MARCO TEORICO

2.1. BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA

Las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM) son los principios basicos y préacticas
generales de higiene que se aplican en todos los procesos de elaboracion y
manipulacion de alimentos y son una herramienta fundamental para la obtencion
de productos inocuos. Las BPM son utiles para el disefio y funcionamiento de los
establecimientos, y para el desarrollo de procesos y productos relacionados con la
alimentacion. Son indispensables para la aplicacién del Sistema de Analisis de
Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP, por sus siglas en inglés), de un
programa de Gestion 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, ademas de los atributos relacionados con la calidad, requiere garantia
de la inocuidad. Al lograr el reconocimiento nacional e internacional se mejoran las
ganancias, ya que las exigencias de estandares de calidad son cada vez mas
importantes en la industria de los alimentos y pueden llegar a transformarse en
barreras no arancelarias para el comercio. Ademas, reducen reprocesos,
devoluciones, pérdida de reputacion, desmotivacién, responsabilidades legales,
reduccion de rentabilidad, etc. Mejorar la inocuidad a través de la BPM implica
también optimizar los procesos de produccion, se mejoran las practicas 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 Gestion de la Calidad (OIRSA, 2017).

2.1.1. ASPECTOS GENERALES DE LAS BPM

Una "buena practica" es considerada como una idea que afirma que hay técnicas,
meétodos, procesos, actividades o incentivos que son mas eficaces que otros para
alcanzar un resultado, o que permiten alcanzarlo de forma mas simple o con menos
complicaciones. Las Buenas Practicas de Manufactura (BPM) son los principios

basicos y practicas generales de higiene en la manipulacién, preparacion,
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elaboracion, envasado, almacenamiento, transporte y distribuciéon de alimentos
para consumo humano, con el objeto de garantizar que los productos son inocuos

para la poblacion.
Las Buenas Practicas de Manufactura son una herramienta basica y til para:

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

y productos relacionados con la alimentacion.

Contribuyen al aseguramiento de una produccion de alimentos seguros, saludables

e inocuos para el consumo humano.

Son indispensables para la aplicacion del Sistema HACCP (Analisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control), de un programa de Gestion 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 Practicas de Manufactura (BPM) se aplican en todos los procesos de
elaboracion y manipulacién de alimentos y son una herramienta fundamental para

la obtencién de productos inocuos.

Constituyen un conjunto de principios basicos con el objetivo de garantizar que los
productos se fabriqguen en condiciones sanitarias adecuadas y se disminuyan los

riesgos inherentes a la produccion y distribucion (OIRSA, 2017).

2.1.2. VENTAJAS DE LA IMPLEMENTACION DE LAS BPM

e Ayuda a producir alimentos saludables e inocuos.

¢ Amplia y fortalece los conocimientos y un mejor desempefio de los empleados.

e Contribuye a un mejor control de las operaciones, minimizando las devoluciones
y quejas.

e Mejora la imagen de los productos, aumentando su demanda y la competitividad
productiva de la empresa.

e Es indispensable para captar nuevos clientes e ingresar a mercados mas
exigentes.

e Es la base para la implementacion del plan HACCP, ISO 22000, entre otros
(Calle et al., 2019).
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2.2. PRODUCCION CON INOCUIDAD

La inocuidad de los alimentos puede definirse como el conjunto de condiciones y
medidas necesarias durante la produccion, almacenamiento, distribucion vy
preparacion de alimentos para asegurar que una vez ingeridos, no representen un

riesgo para la salud.

En los ultimos afios se ha avanzado en la sensibilizacion acerca de la importancia de
la inocuidad teniendo en cuenta toda la cadena alimentaria, puesto que se considera
gue algunos problemas pueden tener su origen en la produccion primaria, es decir en
la finca, y se transfiere a otras fases como el procesamiento, el empaque, el
transporte, la comercializacién y aun la preparacion 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
explotacién agricola y termina con el consumidor. La Organizacion de las Naciones
Unidas para la Alimentaciéon y la Agricultura (FAO) es la Unica organizacion
internacional que supervisa todos los aspectos de la cadena alimentaria, lo que le
permite ofrecer una vision Unica, de 360°, de la inocuidad de los alimentos. Esta
perspectiva se amplia alun mas gracias a una asociacion consolidada con la
Organizacion 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 publica y mantiene relaciones sélidas
con él, mientras que la FAO aborda los aspectos relacionados con la inocuidad

alimentaria a lo largo de la cadena de produccion 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 condicién a cubrir,
es muy conveniente para la economia que los sistemas estatales brinden el apoyo

necesario para sostener el comercio y apoyar la infraestructura turistica.

De acuerdo con la Organizacién de las Naciones Unidas para la Alimentacion y la
Agricultura (FAO), la competencia de la entidad regulatoria depende mucho de su
capacidad para supervisar la capacidad de produccion, actualizacion y comercio

18



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 produccion. 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 produccién, empaque, almacenamiento, transporte,
distribucion, proceso, preparacion 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 méxima 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 microbioldgicos, residuos de
plaguicidas, utilizacién inadecuada de los aditivos alimentarios, contaminantes
como (vidrios, metales, piedras, entre otros) y quimicos, incluidas las toxinas

bioldgicas, alérgenos y adulteracion;

Los siguientes componentes deben considerarse como elementos basicos de un
sistema de control de los alimentos: Legislacion y reglamentos alimentarios, gestion
del control de los alimentos, servicios de inspeccion, servicios de laboratorio
seguimiento y datos epidemioldgicos de los alimentos e informacion, educacion,

comunicacion y capacitacion (OIRSA, 2018).
2.3. ENFERMEDADES TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS ETA

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

originado por la ingestion de alimentos y/o agua, que contengan agentes
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etiologicos, 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 quimicos. Se consideran enfermedades transmitidas por el
agua el colera, la fiebre tifoidea, la disenteria, la poliomielitis, la meningitis y las

hepatitis Ay E.

Para el pais la afectacion de dos o mas personas con sintomatologia similar
después de ingerir alimentos y/o agua contaminados del mismo origen y donde la
evidencia epidemioldgica o los resultados de laboratorio implican a los alimentos o

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

2.3.1. SINTOMAS MAS FRECUENTES O COMUNES DE LAS ETA

Los sintomas dependeran del agente etioldgico y del érgano que afecte a la
persona. La manifestacion clinica mas comun de una enfermedad transmitida por
los alimentos consiste en la aparicidbn de sintomas gastrointestinales (nauseas,
vomitos, calambres estomacales y diarrea), pero estas enfermedades también
pueden dar lugar a sintomas neurologicos, ginecoldgicos, inmunolégicos y de otro
tipo (OMS, 2019).

2.3.2. LOS MECANISMOS DE TRANSMISION DE LAS ETA

Podrian considerarse dos mecanismos de transmision, el primero ocurre
generalmente por contaminacion fecal del alimento o inadecuado manejo del
mismo, desde su produccién 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 lacteos (OMS,
2019).

2.3.3. PREVENCION DE LAS ETA
Trabajar con todo el sector productivo e instituciones de control y demas actores
intersectoriales, para mejorar la calidad de los alimentos desde su produccion,

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

20



de Alimentos” en fuentes confiables (instituciones oficiales nacionales e

internacionales), principalmente resaltar (OMS, 2020).

Lavese las manos durante 20 segundos con agua y jabdn 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 destruccion de
los microorganismos patogenos. Para asegurarnos de esto debemos usar un
termémetro 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
rapidamente 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 practicas con el objetivo a la satisfaccion mas
conveniente de las necesidades humanas, asi como a la prevencién de

enfermedades en general (novano, 2006).

2.4.2. HIGIENE ALIMENTARIA

Segun la Organizacion 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 caracteristicas 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

conservacion 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 Unico, utilizando cuando proceda ropa protectora,

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

La higiene personal no solo es sinbnimo de limpieza sino también de salud, es una
practica 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 Cafizares, 2020).

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

Ellavado de manoses la frotacion vigorosa de las manos previamente
enjabonadas, seguida de un aclarado con agua abundante, con el fin de eliminar la
suciedad, materia organica, flora transitoria y residente, y asi evitar la transmision
de estos microorganismos de persona a persona. Ademas, las manos son las que
MAas se ensucian y contaminan con mas frecuencia, son las que portan mas

gérmenes (Aryeris Jimenez & Valezka Ramirez, 2017).
2.5. LIMPIEZA Y DESINFECCION

La limpieza y la desinfeccidén 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 implementacién de programas de limpieza y
desinfeccién e implementar procedimientos especificos para las distintas zonas de
trabajo, convirtiendo todos estos procesos en una parte complementaria de la

produccion 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
organica significativamente, mientras que los detergentes, por su parte se encargan
de limpiar las superficies y asi 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 desinfeccion es eliminar todos los
patdgenos y no patdgenos para no alterar la calidad la calidad y la vida comercial
de los productos, la desinfeccion puede realizarse mediante distintos métodos
como por ejemplo por métodos fisicos, temperaturas altas, desecacion o irradiacion

0 por métodos quimicos aplicando productos desinfectantes (Dimasa, 2020).

CAPITULO IlI

OBJETIVOS LOGRADOS
3.1. LINEAS DE INTERVENCION DE EXTENSION CULTURAL

La Facultad de Ingenierias de Procesos Industriales a través nuestra Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias, tiene la finalidad de realizar
intervenciones de proyeccion 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
alimentacion saludable.

Nuestro equipo monovalente denominado Cooperacion Interinstitucional de
Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO) conformado por I
asesores docentes de nuestra Escuela Profesional y IX estudiantes del VI
semestres; hemos intervenido satisfactoriamente mediante el desarrollo de nuestro
proyecto denominado “Fortalecimiento de las Buenas Practicas de Manufactura
(BPM), En los procesos de produccion de la Corporacion Industrial FLING SRL

Juliaca”.
3.1.1. OBJETIVO GENERAL LOGRADO

Se realizo satisfactoriamente las actividades de fortalecimiento de las Buenas

Practicas de Manufactura (BPM) en los procesos de produccion de la Corporacion
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Industrial FLING S.C.R.L Juliaca al 100% mediante la realizacion de un diagnostico
situacional, capacitaciones al personal y monitoreos programados para 30
empleados (beneficiarios) en el lapso de intervencién de proyeccion social de
nuestro equipo logrando promover la inocuidad y calidad en los cereales producidos

industrialmente.
3.1.2. OBJETIVOS ESPECIFICOS LOGRADOS

e EIl diagnéstico situacional desarrollada a la Corporacion Industrial FLING
S.C.R.L. Por nuestro equipo (CideasPRO), fue el punto de partida de nuestra
intervencion donde logramos diagnosticar mediante vistas guiadas y fichas y/o
formatos de Monitoreo que nos ha permitido valorar y tener un panorama sobre
la aplicacion de la Buenas Practicas de Manufactura (BPM) que aplica la
Corporacion FLING en los procesos de producciéon de cereales.

e La inocuidad en el proceso de fabricacion de cereales producidos por la
Corporacion Industrial FLING S.C.R.L. Es uno de los temas que hemos
abordado a profundidad, el mismo que nos permitid6 desarrollar una
capacitacion al personal que labora en esta Corporacion, llegamos a ellos
mediante materiales didacticos como tripticos y presentaciones conforme a los
lineamientos de la Buenas Practicas de Manufactura (BPM) y su valoracion
posterior mediante monitoreos programados.

e Se logro concientizar en el personal de la Corporacion Industrial FLING
S.C.R.L. Mediante la capacitacibn denominada fortalecimiento sobre las
enfermedades transmitidas por los alimentos (ETAS), enfatizando en el grado
considerable de intoxicacién que podria generar la mala praxis de las buenas
de manufactura durante el proceso de produccion de alimentos,
complementando con el monitoreo correspondiente a esta actividad.

e Con éxito logramos desarrollar la capacitacion al personal de la Corporacion
Industrial FLING S.C.R.L. Denominada higiene del personal apoyada con
materiales didacticos como tripticos y presentacion acorde a las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) de la Corporacion 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 produccién con inocuidad.
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e Logramos concientizar en el personal que labora sobre la importancia de la
Limpieza y desinfeccion que se debe de mantener en las diferentes areas de
produccion, materiales, equipos e instrumentos en una planta de produccion de
alimentos.

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

prevencion
3.2. DESCRIPCION DE ACTIVIDADES CRONOLOGICAMENTE

Nuestras actividades de proyeccién social en la Corporacion Industrial FLING
S.C.R.L. Dio inicio en el mes de setiembre del afio 2022 con las reuniones de
coordinacién con los gerentes y encargados de las diferentes areas de trabajo en
esta institucion a fin de realizar trabajos coordinados entre ambas partes,
finalizando estas coordinaciones con los representantes y encargados de cada area
de la Corporacion 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 Fecha N° de Cantidad de Evidencias
actividades beneficiarios asistentes  (Anexos)
Diagnostico
situacional de la
1 > . 17/09/2022 30 30 4,56y7.
Corporacion Industrial
FLING S.C.R.L.
Se realizara visitas
2 guiadas durante la 20/09/2022 30 15 8,9y10
produccién.
Entrevistas con 11,12y
3 17/09/2022 30 02
gerentes generales. 13.

Entrevistas con el jefe
4 _ 21/09/2022 30 01 14y 15
de produccion.

Se realizard visitas

_ 15 personal
guiadas durante la 16,17y
5 y 27/09/2022 30 turno
produccion — . 18.
mafiana

Diagnostico situacional.
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Se realizara visitas

guiadas durante la 15 personal 19, 20, 21
6 y 29/09/2022 30
produccion — turno tarde y 22.
Diagnostico situacional.
Retroalimentacion de
los asesores al equipo 02 asesores
23,24y
7 (C-ldeasPRO), 04/10/2022 11 09 -
Capacitacion Manejo - estudiantes '
Inocuidad- virtual
Produccion de
materiales informativos  05/10/2022 09
8 . _ 30 _ 26y 27.
didacticos (Afiches, 7/10/2022 estudiantes
carpetas, informativas)
Capacitacion al personal
. 30 28,29y
9 - Produccion con 08/10/2022 30 _
_ _ trabajadores 30.
inocuidad
02
_ o asesores,
Evaluacion de actividad 10/10/2022 _
10 12 jefe de prod. 31y 32.
internamente 12/10/2022
09
estudiantes
_ . 14/10/2022 30 15 33y 34.
Monitoreo y valoracion
L 15/10/2022 30 15 35y 36
11 de la capacitacion al
18/10/2022 30 15 37y38
personal
21/10/2022 30 15 39
12 Monitoreo 22/10/2022 30 15 40
Retroalimentacién de
los asesores al equipo
(C-ldeasPRO),
13 Capacitacion 25/10/2022 11 11 41y 42

Enfermedades
Transmitidas por los

Alimentos
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14

15

16

17

18

19

20

Produccion de
materiales informativos
didacticos (Afiches,
carpetas, informativas)
Capacitacion al
personal -
Enfermedades
Transmitidas por los

Alimentos

Evaluacioén de actividad

internamente

Monitoreo

Visita de verificacion y
valoracion de la
capacitacion al personal
Retroalimentacion de
los asesores al equipo
(C-ldeasPRO), higiene
en personal en la
produccion de
alimentos

Produccion de
materiales informativos
didacticos (Afiches,

carpetas, informativas)

27/10/2022
28/10/2022

29/10/2022

31/10/2022
02/11/2022

03/11/2022

04/11/2022

07/11/2022

08/11/2022
10/11/2022

09

30

11
04

30

30

11

09

09

30

11
04

30

30

11

09

43y 44

45,46y
47

48y 49.

50

51

52y 53

54y 55

21

22

Presentacion del
informe de avance
Capacitacion sobre la
higiene en personal de
la Corporacion
Industrial FLING
S.C.R.L.

12/11/2022

27/11/2022

30

30

56

57, 58, 59
y 60
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Visita de verificacion y

23 valoracion de la 30/11/2022 30 15 61
capacitacion al personal
24 Monitoreo 01/12/2022 15 15 62

Retroalimentacion de
los asesores al equipo
25 (C-ldeasPRO), 05/12/2022 11 11 63y 64
Limpiezay
desinfeccion
Produccion de

materiales informativos 12/12/2022

26 _ 09 09 65y 66
didacticos (Afiches, 16/12/2022
carpetas, informativas)
Capacitaciéon Limpieza 67,68y
27 _ _ 07/01/2023 30 30
y desinfeccidn 69
Elaboracion de
, 09/01/2023
28 informe del proyecto 11 11 70
11/01/2023

final
Entrega de informe

29 12/01/2023
final del proyecto

Nota. C-IDEASPRO (2022).
3.3. DIAGNOSTICO DE IMPACTO DE LAS ACTIVIDADES

La Corporacion 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 practicas de manufactura
fomentando la praxis de estas mediante las capacitaciones realizadas sobre temas
inherentes a la Buenas Practicas de Manufactura (BPM). Y como agentes de
fiscalizacion nosotras hemos valorado nuestra intervencion mediante el registro
de formatos de monitoreo que se han desarrollado en dias posteriores a cada

actividad garantizando la inocuidad en la produccién industrial de alimentos.

Mediante la correcta aplicacion de la buenas practicas de manufactura(BPMs) en
las plantas de produccion industrial de alimento es importante el fortalecimiento de

la produccion con inocuidad asimismo logramos motivar la higiene en el personal
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de esta Corporacion, también pusimos énfasis en la importancia de las
enfermedades que se transmitir a través de los alimentos y dando a conocer las
consecuencias que podria generar al no aplicar correctamente las (BPMs),
asimismo enfatizamos sobre la limpiezay la desinfeccion de la planta cuyo impacto

fue positivo durante nuestra intervencion .

Las fichas basadas en el control de higiene y salud del personal que labora en los
turnos de mafiana 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 o que nos indica que se
encuentran laborando con la indumentaria respectiva. Asimismo, esta ficha nos
permite evaluar aspecto como manos, ufias, presentacién personal y estado de

salud los que también se cumple satisfactoriamente durante nuestra intervencion.
3.4. NUMERO DE BENEFICIARIOS

La Corporaciéon Industrial FLING S.C.R.L., es una empresa de produccion de
cereales a base de productos de la Regién, como hojuelas de quinua, hojuelas de
avena, hojuelas de cafiihua, hojuelas kiwichas y entre otros, que van al consumo
de los programas sociales que promueve el Ministerio de Desarrollo e Inclusion
Social (MIDIS), cabe resaltar que indirectamente la poblacién beneficiara de estos
productos mediante su consumo son nifios en etapa escolar en nuestra region de

Puno vy otras regiones.

La Corporacion Industrial FLING S.C.R.L. Juliaca, cuenta con un personal
distribuidos en las areas de Materia prima, produccion, envasado, almacenamiento
y transporte en su totalidad suman 30 persona que laboran entre mujeres y varones
de distintas edades, la condicién laboral que ellos tienen: trabajadores en planillas,

trabajadores por tiempo de servicio o temporal.
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Nuestro esquipo denominado Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo
Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO), Motivada por el alcance que tiene
los productos de la Corporacién FLING hemos fortalecido positivamente en los
procedimientos de las buenas practicas de manufactura (BPMs) de la Corporacion
Industrial FLING, velando por la inocuidad de los productos terminados. En la

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

Tabla 1

Relacién de trabajadores corporacion industrial fling

_ Cargo que y
Nombre y apellidos Edad Sexo . Relacion laboral
desempefia
Alejandrina Estrada 35 Femenino  Materia prima Planillas
_ o Servicio
Genoveva Sucasaca 55 Femenino Materia prima
temporal
Isidro Mamani M. 54 Varon Materia prima Planillas
Carlos Apaza Quispe 23 Varon Produccion Planillas
. ] o Servicio
Joel Apaza Quispe 22 Varon Materia prima
temporal
_ ) y Servicio
Jhon Quispa A. 24 Varon Produccion
temporal
. . _ Servicio
Edith Calcina C. 24 Femenino Embolsado
temporal
) _ ] o Servicio
Artemio Mamani 25 Varon Materia prima
temporal
Nohemi Mamani M. 34 Femenino Produccion Planillas
_ _ Servicio
Summer Mamani C. 27 Varon Produccion
temporal
.. i . Servicio
Cesar Quijano T. 38 Varon Produccion
temporal
Marina Torres 35 Femenino Produccion Planillas
) y Servicio
Oscar G. Apaza P. 35 Varon Produccion
temporal
) ) . Servicio
Gonzalo Pérez M. 33 Varon Produccion
temporal
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Antony Arivilca R.

Eliana Jove P.

Margot Calcina C.

Carmen Coaquira C.

Delia Apaza F.

Juana Guillen R.

Karen Pari A.

Thania Velazques P.

Raul Pino M.

Edison Colque M

Alex Fernandez E.

Fredy Mamani P.

Raul Gutiérrez M.
Hilda Pari S.
Ricardo Apaza

Victor Suaia R.
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24

23

24

25

22

25

32

25

28

26

26

32

28

27

28

Varon

Femenino

Femenino

Femenino

Femenino

Femenino

Femenino

Femenino

Varon

Varon

Varon

Varon

Varon

Femenino

Varén

Varon

Produccion

Embolsado

Embolsado

Almacén

Materia Prima

Materia prima

Embolsado

Materia prima

Produccion

Produccion

Transporte

Mantenimiento

Mantenimiento
Embolsado
Mantenimiento

Producciéon

Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Servicio
temporal
Planillas
Servicio
temporal

Planillas

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

A continuacion, puntualizamos los resultados de la encuesta realizada al finalizar
nuestra intervencion de proyeccién social, realizada al personal que laboral en la
Corporacion Industrial FLING a fin de medir la satisfaccion de nuestras

actividades. (ver anexo 23).

El resultado de la encuesta realizada se consider6 10 preguntas que ha permitido
valorar nuestra intervencion en 30 encuestados y/o trabajadores de la Corporacién
Industrial FLING S.C.R.L. Por lo tanto, desarrollamos un analisis de datos
estadisticos con su respectiva interpretacion que se muestra de la siguiente

manera.

Tabla 2

Satisfaccion del material didactico utilizado en la capacitacion

Nivel de satisfaccion 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

Representacion gréfica sobre la satisfaccion del material didactico

. 21/09/2022 %

U

=2 =3

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

Durante la intervencion que tuvimos en la Corporacion industrial FLING, la
informacion brindamos que mediante los materiales didacticos como tripticos,
diapositivas fueron evaluadas de siguiente manera como se muestra en la tabla
y en el grafico: el 6.7 % de los asistentes se mantiene en la posicion de neutro
con respecto al material, el 33.3% se encuentra satisfecho con el material brindado
y un 60 % opto por la calificacion de muy satisfecho, obteniendo asi buenos

resultados con respecto al material brindado en la capacitacion.

Tabla 3

Satisfaccion sobre nivel de compresion de la informacion

Nivel de satisfaccion 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

Representacion grafica del nivel de comprensién de la informacion.

0% 0.0%

20 %

70.0 %

= |[nsatisfecho = Neutral Satisfecho Muy satisfecho

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

Con esta interrogante logramos evaluar el nivel de compresion de la informacién
brinda en las capacitaciones, como se muestra en la tabla y en el grafico, el 3.3 %
de los asistentes opinan su posicion neutra con respecto a la informacion
brindada, el 20 % se encuentra satisfecho con la informacion y un 76.7 % opto por
la calificacion de muy satisfecho, teniendo asi que la informacion brindada fue bien
explicada.

Tabla 4

Valoracion sobre la organizacion de la capacitacion

Calificacion 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

Representacion gréfica sobre la organizacion de la capacitacion

0%

B Excelente miBuena R Regular B Deficiente

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

En la presente tabla se muestra la calificacion de la organizacion de la
capacitacion, determinando apto para un trabajo en equipo al conferencista, los
datos obtenidos estan dados al 100% que representa a los 30 personas que fueron
encuestados, presentado asi un valor 63.3% representa 19 personas encuestados
indicaron una calificacién excelente, el 30% representa 9 personas encuestados
indicaron una calificacién buena, el 7% representa 2 personas encuestados
indicaron una calificacion regular y el 0% representa indicaron una calificacion

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

Tabla b

Valoracion de la metodologia utilizada por el conferencista

Calificacion 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

Representacion grafica de la metodologia utilizada

0%

m Excelente Buena m Regular m Deficiente

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

En la presente tabla se muestra la calificacion de la metodologia utilizada por el
conferencista, los datos obtenidos estan dados al 100% que representa a los 30
personas que fueron encuestados, presentado asi un valor 43.3% representa 13
personas encuestados indicaron una calificacion excelente, el 53.33% representa
16 personas encuestados indicaron una calificacion buena, el 3.33% representa 1
personas encuestados indicaron una calificacion regular y el 0% representa 0
personas encuestados indicaron una calificacion deficiente. Cabe recalcar que no

se entreno a los encuestados.

Tabla 6

Valoracion sobre la calidad del material utilizado

Calificacion Encuestados %
Excelente 23 76.7
Buena 6 20
Regular 1 3.33
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 5

Representacion gréafica sobre la calidad del material utilizado

U

..........

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

En la presente tabla se muestra la calificacion de la calidad del material utilizado,
determino para una mejor comprension a los encuestados y poder calificar al
conferencista, los datos obtenidos estan dados al 100% que representa a los 30
personas que fueron encuestados, presentado asi un valor 76.7% representa 23
personas encuestados indicaron una calificacion excelente, el 20% representa 7
personas encuestados indicaron una calificacién buena, el 3.33% representa 1
personas encuestados indicaron una calificacion regular y el 0% representa 0
personas encuestados indicaron una calificacién deficiente. Cabe recalcar que no

se entreno a los encuestados.

Tabla 7

Valoracién sobre el dominio del tema.

Calificacion Encuestados %
Excelente 10 33.33
Buena 18 60
Regular 2 6.67
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 6

Representacion grafica sobre el dominio del tema

a%s

B Excelente g Buena HEBEegular B Deficiente

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

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

Calificacion Encuestados %
Si 30 100.0
No 0 0
Total 30 100

determino para calificar la capacidad del conferencista, los datos obtenidos estan
dados al 100% que representa a los 30 personas que fueron encuestados,
presentado asi un valor 33.33% representa 10 personas encuestados indicaron
una calificacion excelente, el 60% representa 18 personas encuestados indicaron
una calificacién buena, el 6.67% representa 2 personas encuestados indicaron
una calificacion regular y el 0% representa 0 personas encuestados indicaron una

calificacion deficiente. Cabe recalcar que no se entreno a los encuestados.

Tabla 8

Valoracion sobre la capacitacion en el area de trabajo.

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

de la Corporacion Industrial Fling - Juliaca 2022

Figura 7

Representacion grafica sobre la capacitacion en el &rea de trabajo.

0°%6

mSi mNo

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

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

Calificacion Encuestados %

Si 28 93.3
No 2 6.7
Total 30 100

necesaria la capacitacion en el area de trabajo, los datos obtenidos estan dados
al 100% que representa a las 30 personas que fueron encuestados, presentado
asi un valor de 100% representa 30 personas encuestados indicaron una
calificacion Si y el 0% representa 0 personas encuestados indicaron No. Cabe

recalcar que no se entreno a los encuestados.

Tabla 9

Valoracion sobre la duracién de la capacitacion.

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

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022

Figura 8

Representacion gréafica sobre la duracion de la capacitacion.

7%

- Si No

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

En la presente tabla se muestra la calificacién sobre si el encuestado cree que la
duracion de la capacitacion fue lo suficientemente buena como para satisfacer tus
expectativas de formacion, los datos obtenidos estan dados al 100% que

representa a las 30 personas que fueron encuestados, presentado asi un valor de
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93.3% representa 28 personas encuestados indicaron una calificacion Siy el 6.7%
representa 2 personas encuestados indicaron No. Cabe recalcar que no se

entrend a los encuestados.

Tabla 10
Calificacion Encuestados %
Si 29 96.7
No 1 3.33
Total 30 100

Valoracion de satisfaccion del encuestado

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

de la Corporacion Industrial Fling- Juliaca 2022

Figura 9

Representacion gréafica de valoracion de satisfaccion del encuestado

W Si = No

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

En la presente tabla se muestra la calificacion sobre si al encuestado se ha sentido
satisfecho después de completar la capacitacién, los datos obtenidos estan dados
al 100% que representa a las 32 personas que fueron encuestados, presentado
asi un valor de 93.8% representa 30 personas encuestados indicaron una
calificacion Si y el 6.3% representa 2 personas encuestados indicaron No. Cabe

recalcar que no se entrend a los encuestados.
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Tabla 11

Valoracion del aprendizaje proporcionado.

Calificacion Encuestados %
Si 30 100
No 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 10

Representacion grafica sobre del aprendizaje proporcionado

O°s

mSi = No

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

En la presente tabla se muestra la calificacion sobre si al encuestado La
capacitacién de formacion le proporcioné una buena cantidad de aprendizajes,
los datos obtenidos estan dados al 100% que representa a las 30 personas que
fueron encuestados, presentado asi un valor de 100% representa 30 personas
encuestados indicaron una calificacion Si y el 0% representa 0 personas
encuestados indicaron No. Cabe recalcar que no se entrené a los encuestados.
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4.1. CRONOGRAMA

CAPITULO IV

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES Y COSTOS

CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES DEL PROYECTO: FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION

DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING S.C.R.L. 2023

. Setiembre Octubre Noviembre Diciembre  Enero  Responsable
N° Actividad/ semana
172021 27 29 456 7 8 10 11 12 14 15 18 21 22 25 27 2829 31 2347810 12 27 3015 12 16 791112
1 Diagnostico situacional de la Corporacion Equipo
2 Visitas guiadas durante la produccion. Equipo
3 Entrevistas con el jefe de produccion Equipo
4 Entrevistas con gerentes generales Equipo
5 Vi_sitas ggiadqs du_rante la produccién Equipo
Diagnostico situacional.
6 Vi_sitas gl_Jiada}s du_rante la produccién
Diagnostico situacional.
7 Retroalimentacion de los asesores al equipo Equipo
8 Pro_duccic'm de mate_riales inf_ormativos didacticos Equipo
(Afiches, carpetas, informativas)
9 _Capa_citacién al personal — Produccién con Equipo
inocuidad
10 Evaluacion de actividad internamente Equipo
11 Monitoreo y validacion de la capacitacion personal Equipo
12 Monitoreo Equipo
13 Retroalimentacion de los asesores al equipo . Equipo
Pr ion de materiales informativos didacticos :
14 (Ac:‘g:l:gfs,ocaorlgetei?in?oerfnatieas) Equipo
15 Capacitacion al personal — ETA Equipo
16 Evaluaciéon de actividad internamente Equipo
17 Monitoreo Equipo
18 Visitas_, de_ yerificacién y valoracion de la Equipo
capacitacién
19 Retroalimentacion de los asesores al equipo l Equipo
Pr ion de materiales informativos didacticos :
20 (&ﬁ:%%i?caﬁgetg?in?oerrsnatieas) Equipo
21  Presentacion del informe de avance Equipo
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22

23

24
25

26

27
28
29

Capacitacion sobre la higiene al personal de la C.1.

FLING

Visitas de verificacién y valoracién de la
capacitacion

Monitoreo

Retroalimentacion de los asesores al equipo
Produccion de materiales informativos didacticos
(Afiches, carpetas, informativas)

Capacitacion de Limpieza y desinfeccion
Elaboracién de informe del proyecto final
Entrega de informe final del proyecto

Equipo

Equipo
Equipo
Equipo
Equipo
Equipo
Equipo
Equipo

Nota. C-IDEASPRO (2022)
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4.2.

INFORME ECONOMICO

Equipo de extension cultural:

Nombre de proyecto de extension cultural:

Cooperacion Interinstitucional de

Desarrollo Alimentario, Social y
Proyectos (C-ldeas PRO).

Fortalecimiento de las buenas
practicas de manufactura (BPM),
en los procesos de produccion de
la corporacion industrial FLING

S.R.L.
Fecha de inicio: 12/09/2022
Fecha de finalizacion: 12/01/2023
N° Fecha Comprobante Detalle del gasto Importe
C/P N° sl.
1 12/09/2022 | Declaracion | N° 01 | Gastos de transporte 18.00
Jurada
2 20/09/2022 | Declaracion | N° 01 | Gastos de transporte 18.00
Jurada
3 21/09/2022 | Declaracion | N° 01 | Gastos de transporte 18.00
Jurada
4 27/09/2022 | Declaracion | N° 01 | Gastos de transporte 18.00
Jurada
5 29/09/2022 | Declaracion | N° 02 | Gastos de transporte 18.00
Jurada
6 05/10/2022 | Declaracion | N° 02 | Gastos de Produccion | 99.00
07/10/2022 Jurada de carpetas
informativas
7 | 08/10/2022 | Declaracion | N° 02 | Gastos de transportey | 78.00
Jurada refrigerios
8 14/10/2022 | Declaracion | N° 03 | Gastos de transporte e | 17.80
15/10/2022 Jurada impresion de formatos
18/10/2022
21/10/2022
9 22/10/2022 | Declaracion | N° 03 | Gastos de transporte e 4.40
Jurada impresion de formatos
10 | 27/10/2022 | Declaraciéon | N° 04 | Gastos de Produccion | 107.60
28/10/2022 Jurada de carpetas
informativas
11 | 29/10/2022 | Declaracién | N° 04 | Gastos de transportey | 82.00
Jurada refrigerios
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03/11/2022 | Declaracion | N° 05 | Gastos de transporte
Jurada 4.00
12 "04/11/2022 | Declaracion | N°05 | Gastos de transporte 4.00
Jurada
08/11/2022 | Declaracion | N°05 | Gastos de transporte 8.00
10/11/2022 Jurada
13 Formatos | Declaracién | N°05 | Gasto de impresion 1.8
de Jurada
evaluacion
14 | 27/11/2022 | Declaracion | N°06 | Gastos de Produccion | 177.00
Jurada de carpetas
informativas,
transporte y refrigerios
30/11/2022 | Declaracién | N°07 | Gastos de transporte 4.00
Jurada
01/12/2022 | Declaracion | N°07 | Gastos de transporte 4.00
15 Jurada
16 | Formato de | Declaracion | N°07 | Impresion de formatos 1.80
evaluacién Jurada
17 | 12/12/2022 | Declaraciéon | N°08 | Gastos de Produccion | 99.00
16/12/2022 Jurada de carpetas
informativas
18 | 07/01/2023 | Declaracion | N°08 | Gastos de transportey | 78.00
Jurada refrigerios
19 | 09/01/2023 N°09 | Gastos de transporte 16.00
10/01/2023 | Declaracion
11/01/2023 Jurada
12/01/2023
20 Formatos N°09 | impresion de formatos 1.80
de Declaracion
evaluacién Jurada
TOTAL 878.2

Deysi M. Uchamaco Y.

Presidenta

Melisa L. Gonzales H.

Tesorera

Juliaca, 29 de febrero del 2023
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CONCLUSIONES

Nuestro equipo de proyeccion social denominado Cooperacion Interinstitucional
de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO) mediante nuestro
proyecto “Fortalecimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los
procesos de produccién de la Corporaciéon Industrial FLING SCRL Juliaca” ha
realizado un diagnéstico situacional que nos ha permitido valorar las (BPMSs)
encontrando una adecuada aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura

durante la produccion de industrial de alimentos.

En nuestra intervencion logramos fortalecer la inocuidad en el manejo de
alimentos y productos en la Corporacion 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

produccion.

Atreves de una capacitacion sobre las enfermedades transmitidas por los
alimentos que son generalmente de caracter infeccioso o toxico y son causadas
por bacterias, virus, parasitos o sustancias quimicas que penetran en el
organismo a través del agua o los alimentos contaminados los que pudimos
destacar en nuestra capacitacion desarrolla al personal de la Corporacién
Industrial FLING.

Logramos fortalecer sobre la importancia de la higiene en el personal de la
Corporacion Industrial FLING S.C.R.L. y cuan importante es mantenerse limpio

durante la produccion de alimentoso fin de evitar la contaminacion cruzada.

Fomentamos la limpieza y desinfeccion que se debe mantener en la planta de
produccién de alimentos en la Corporacién Industrial FLING S.C.R.L. con el
propésito de que el personal debe mantener la limpieza y eliminacién de restos
de alimentos e insumos que podrian quedar en las superficies de trabajo que

pueden generar microorganismos y esta puedan adherirse al producto.

La planta procesadora de alimentos de la Corporacion Industrial FLING S.C.R.L.
cuenta con la implementacién de politicas 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 produccion
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mediante lineamientos de Buenas Practicas 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 areas
de produccion de planta de la Corporacion 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 produccién de cereales.

Es de mucha importancia el cumplimiento de las Buenas Practicas de
Manufactura durante la preparacién, elaboracion, envasado, almacenamiento,
transporte o distribucidon de alimentos dirigidos al consumo humano y continuar

garantizando la produccion con inocuidad a nivel general.

Fomentar permanentemente las consecuencias que podria traer la mala
manipulacion de alimento y los efectos que estas pueden ocasionar
convirtiéendose 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 produccion de alimentos en de la Corporacion Industrial FLING
S.C.R.L. debe mantenerse muy rigida para no incurrir en consecuencias que

podrian ser fatales para la produccion.

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

produccion de alimentos en la Corporacion Industrial FLING S.C.R.L.

Seguir fomentado el encendido de insectocutores durante la hora de produccion.
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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 Ingenieria en Industrias Alimentarias ; doy fe que el
informe final presentado por el equipo de proyeccién social “COOPERACION
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 PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), ORIENTADO A LA
INOCUIDAD EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA CORPORACION
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

Mg. Bradlg.ﬁe(ndori Mamani
DNI: 29722580

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

Yo, Roger Gomez Mamani, identificado con DNI N° 40079196 ; adscrito a la
escuela profesional de Ingenieria en industrias alimentarias ; doy fe que el
informe final presentado por el equipo de proyeccion social “COOPERACION
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 PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), ORIENTADO A LA
INOCUIDAD EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA CORPORACION
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,

P s
CIINe
vy
\
)
3
5 %
3

mr Gémez Mamani

DNI: 40079196

Juliaca, 17 de abril del 2023
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Anexo 2. Constancia de conformidad de la institucion.

Direccion: jr. Volta esquina con jr urubamba mza.i-14 lofes 1,2,3,15 Urb.Municipal Taparachi (salida Puno)-
Juliaca -San Roman -PUNO

% CORPORACION INDUSTRIAL FLING SCRL

CONTANCIA

EL QUE SUSCRIBE, ADMINISTRADOR DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING
S.C.R.L. DE LA CIUDAD DE JULIACA.

HACER CONSTAR:

Que, el equipo de proyeccion social “Cooperacién
Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO)” de
la Escuela Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad
Nacional de Juliaca, representado por la estudiante Deysi Margot Uchamaco Yucra en
su calidad de presidenta. Han iniciado la ejecucién del proyecto de proyeccion social
denominado “Fortalecimiento de las Buenas Préacticas de Manufactura (BPM), En los
procesos de produccién de la Comoracion Industrial FLING SCRL Juliaca, el 12 de
setiembre del afio 2022 habiendo culminado satisfactoriamente con el desarrollo de

sus actividades actividades el 12 de enero del 2023.

Se expide la presente, a solicitud de los interesados para los fines
que vea por conveniente.

Juliaca, 15 de enero del 2023.

Direccién: Jr. Volta esquina con jr Urubamba mza.i-14 lotes 1,2,3,15 Urb.Municipal Taparachi
(salida Puno)-Juliaca -San Roman -PUNO



Anexo 3. Comprobantes de pago.

DECLARACION JURADA N° 01

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las

Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccion de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con codigo 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 continuacion, los cuales no han podido ser

sustentados con documentos emitidos por el prestador del servicio.

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

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
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DECLARACION JURADA N° 02

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las

Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccién de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con codigo de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber
realizado los siguientes gastos:

Para la actividad denominada Capacitacion al personal — Produccién con
inocuidad realizado el 29 de setiembre 2022, incurriendo en los gastos que se
detallan a continuacion, los cuales no han podido ser sustentados con

documentos emitidos por el prestador del servicio.

N° Actividad Precio Total, s/.
unitario

Pasajes de estudiantes

5 09 estudiantes (ida — vuelta) 1.00 18.00
Produccion de carpetas
informativas
Triptico (30 Und.) 0.50 15.00

6 Presentaciones PPT (30 Und.) 1.10 33.00
Lapiceros (30 Und.) 1.00 30.00
Folderes (30 Und.) 0.70 21.00
Refrigerios

7  Empanadas (30 Und.) 1.00 30.00
Jugos (30 Und.) 1.00 30.00
09 estudiantes (ida — vuelta) 18.00

Total 195.00

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
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DECLARACION JURADA N° 03

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccion de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con codigo de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber

realizado los siguientes gastos:

Para la actividad denominada Monitoreo y valoracion de la capacitacion al
personal - Produccion con inocuidad realizado los dias 14,15,18,21 y 22 de
octubre 2022, incurriendo en los gastos que se detallan a continuacion, los

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

del servicio.
N° Actividad Precio Total, S/.
unitario
Pasajes de estudiantes
8  14/10/15- 02 estudiantes (ida — vuelta) 1.00 4.00
15/10/2022 02 estudiantes (ida - 1.00 4.00
vuelta)
18/10/2022 - 02 estudiantes (ida — 1.00 4.00
vuelta)
21/10/2022- 02 estudiantes (ida — 1.00 4.00
vuelta)
22/10/2022- 02 estudiantes (ida — 1.00 4.00
vuelta)
9 Impresion de formatos
20 formatos de evaluacion 0.10 2.20
Total 22.20

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

56



DECLARACION JURADA N° 04

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccion de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con codigo de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber

realizado los siguientes gastos:

Para la actividad denominada Capacitacion al personal — Enfermedades
Transmitidas por los Alimentos realizado el 29 de octubre 2022, incurriendo en
los gastos que se detallan a continuacion, los cuales no han podido ser

sustentados con documentos emitidos por el prestador del servicio.

N° Actividad Precio Total, S/.
unitario
Produccion de carpetas
informativas
Triptico (32 Und.) 0.50 16.00
10 Presentaciones PPT (32 Und.) 1.10 35.20
Lapiceros (32 Und.) 1.00 32.00
Folderes (32 Und.) 0.70 22.40
Refrigerios
11 Empanadas (32 Und.) 1.00 32.00
Jugos (32 Und.) 1.00 32.00
Pasajes de estudiantes 1.00 18.00
09 estudiantes (ida — vuelta)
Total 189.60

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
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DECLARACION JURADA N° 05

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccion de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con codigo de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber

realizado los siguientes gastos:

Para la actividad denominada Monitoreo y valoracion de la Capacitacion al
personal - Enfermedades Transmitidas por los Alimentos los dias 03,04,10 y 12
de noviembre 2022, incurriendo en los gastos que se detallan a continuacion,
los cuales no han podido ser sustentados con documentos emitidos por el

prestador del servicio.

N° Actividad Precio Total, S/.
unitario
Pasajes de estudiantes
03/11/2022- 02 estudiantes (ida — 1.00 4.00
12 vuelta)
04/11/2022 02 estudiantes (ida - 1.00 4.00
vuelta)
08/11/2022 - 02 estudiantes (ida — 1.00 4.00
vuelta)
10/11/2022 - 02 estudiantes (ida — 1.00 4.00
vuelta)
13 Impresion de formatos
18 formatos de evaluacion 0.10 1.80
Total 17.80

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
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DECLARACION JURADA N° 06

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccion de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con cédigo de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber

realizado los siguientes gastos:

Para la actividad denominada Capacitacion sobre la higiene en personal de la
Corporacion Industrial FLING S.C.R.L., realizado el 27 de noviembre del 2022,
incurriendo en los gastos que se detallan a continuacion, los cuales no han

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

N° Actividad Precio Total, S/.
unitario

Produccion de carpetas
informativas
Triptico (30 Und.) 0.50 15.00
Presentaciones PPT (30 Und.) 1.10 33.00

14 Lapiceros (30 Und.) 1.00 30.00
Folderes (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

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
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DECLARACION JURADA N° 07

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccién de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con codigo de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber

realizado los siguientes gastos:

Para la actividad denominada Monitoreo y valoracion de la Capacitacion sobre
la higiene en personal de la Corporacion Industrial FLING S.C.R.L., los dias 30
de noviembre y 01 de diciembre del 2022, incurriendo en los gastos que se
detallan a continuacion, los cuales no han podido ser sustentados con

documentos emitidos por el prestador del servicio.

N° Actividad Precio Total, S/.

unitario

Pasajes de estudiantes

15 30/11/2022- 02 estudiantes (ida - 1.00 4.00
vuelta)
01/12/2022 02 estudiantes (ida - 1.00 4.00
vuelta)

16 Impresion de formatos
18 formatos de evaluacion 0.10 1.80
Total 9.80

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

corresponden a la verdad asiéndome responsable por la exactitud de los

mMisMos.
Juliaca, 04 de diciembre del 2022
Melisa L. Gonzales Huahuacondori Deysi M. Uchamaco Yucra
Cod. 9272895108 Cod. 9271392185
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DECLARACION JURADA N° 08

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccion de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con codigo de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber

realizado los siguientes gastos:

Para la actividad denominada Capacitacion Limpieza y desinfeccion, realizado el
07 de enero del 2023, incurriendo en los gastos que se detallan a continuacién,
los cuales no han podido ser sustentados con documentos emitidos por el

prestador del servicio.

N° Actividad Precio Total, S/.
unitario
Produccion de carpetas
informativas
Triptico (30 Und.) 0.50 15.00
17 Presentaciones PPT (30 Und.) 1.10 33.00
Lapiceros (30 Und.) 1.00 30.00
Folderes (30 Und.) 0.70 21.00
Refrigerios
18 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

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
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DECLARACION JURADA N° 09

Gastos de ejecucion de las actividades del proyecto de Fortalecimiento de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), en los procesos de produccion de la
corporacion industrial FLING SCRL Juliaca- CideasPRO.

Yo, Melisa Lourdes Gonzales Huahuacondori, estudiante de la Escuela
Profesional de Ingenierias en Industrias Alimentarias de la Universidad Nacional
del Juliaca identificado e integrante del equipo monovalente CideasPRO,
identificado con codigo de estudiante 9272895108, declaro bajo juramento haber

realizado los siguientes gastos:

Para la actividad denominada Capacitacion Limpieza y desinfeccién, los dias 09,
10, 11, 12 de enero del 2023, incurriendo en los gastos que se detallan a
continuacion, los cuales no han podido ser sustentados con documentos

emitidos por el prestador del servicio.

N° Actividad Precio Total, S/.
unitario

Pasajes de estudiantes

09/01/2023- 02 estudiantes (ida - 1.00 4.00
19 vuelta)
10/01/2023 02 estudiantes (ida - 1.00 4.00
vuelta)
11/01/2023 - 02 estudiantes (ida — 1.00 4.00
vuelta)
12/01/2023 - 02 estudiantes (ida — 1.00 4.00
vuelta)
20 Impresion de formatos
18 formatos de evaluacion 0.10 1.80
Total 17.80

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
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Anexo 4. Ficha de diagnéstico

UNJNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

1cion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario

%

Social y Proyectos
CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS
EMPRESA: ELABORADO:
Corporacién Industrial FLING Cooperacion Interinstitucional de
S.C.R.L- Juliaca Desarrollo Alimentario, Social y
Proyectos (C-ldeasPRO).
Aplicador 3 Fecha: ’
1. Mamant Horttngg Jug Movina 13/ 0Q /2022
2. Udhowmoos Yuend Dugsi M.
NUMERAL ASPECTO C| NC JUSTIFIQUE
EDIFICACIONES E INSTALACIONES
1 Localizacién y accesos 3 JUSTIFIQUE
1.1 | Aislados de focos de insalubridad X
1.2 | Su funcionamiento pone en riesgo la salud y
bienestar de comunidad
1.3. | Alrededores limpios y accesos libre de polvo o
estancamiento de agua X
2 Disefio y construccién 9 JUSTIFIQUE
2.1. | La construccion protege las dreas de produccién
contra la contaminacién
2.2, | Separacién adecuada de dreas funcionales.
2.3. | Tamafio adecuado de instalaciones. Areas en
flujo secuencial, ambientes controlados donde se ;(
requiere.
2.4. | Construccion que facilite la limpieza y
desinfeccion
2.5. | Almacenes y depésitos de tamafio suficiente
2.6. | Areas separadas de viviendas y no usadas como
dormitorio A
2.7. | Ausencia de animales domésticos en drea de
fabricaci6n, procesamiento, preparacién, envase b(
almacenamiento y expendio.
2.8. | Area para el consumo de alimentos y descanso
del personal
2.9. | No almacena productos quimicos peligrosos
ajenos a las actividades realizadas X
2.10 | Las puertas y ventanas se encuentran en buen
estado X
2.11 | Las puertas y ventanas de la unidad cuentan con
alglin mecanismo que impida la entrada de ;<
plagas y polvo
2.12 | La iluminacién artificial cuenta con proteccion en
caso de rotura X
2.13 | La iluminacién artificial no altera el color de los %
A alimentos
Yk W(
¥
Nombre y firma del Evaluador Nombre(w‘lrma por la empresa

CORPC
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Descripcion de la actividad 1.

El diagnostico situacional se realizé a 30 personas que laboran en distintas areas
de produccion en la Corporacion 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 afio 2022 nos ha permitido evaluar las instalaciones, equipos y
utensilios de la Corporacion Industrial FLING. Donde hemos podido valorar la
correcta aplicacion de las Buenas Préacticas de Manufactura: la localizacion y
accesos con referencia a las edificaciones e instalaciones basados en la
localizacion y accesos de la Corporacion 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 Corporacion se encuentran limpios y sus accesos estan

libres de polvos y estancamientos de agua.

La construccién que posee la Corporacion Industrial FLING protege las areas de
produccion contra la contaminacion a éareas son funcionales de tamafio
adecuado poseen un flujo secuencial y la construccion facilita la limpieza y

desinfecciéon de sus areas.

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 areas de materia prima,

produccion, envasado y almacenamiento.
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Anexo 5. Fotografia de la actividad 1, recorrido — planta.

Descripcion de la actividad 1

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

de la planta a fin de recoger la informacion necesaria en areas externas e internas

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

A
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Anexo 8 Ficha de diagndstico de la visita guiada

JNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA 7 &
icion Interir cional de rolla Alimentario L.
y Proyect -

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE

ALIMENTOS
EMPRESA: ELABORADO:
Corporacion Industrial FLING Cooperacién Interinstitucional de
S.C.R.L- Juliaca Desarrollo Alimentario, Social y

Proyectos (C-IdeasPRO).

Aplicador - 3 Y e :
1. Maymant }'\.o’\‘hr\i.rs LUf‘S MQr?no\ QO/oq /2022
2. Ychamoce \ucra Deysi M. horo 3:40 pM.

NUMERAL ASPECTO €| NC JUSTIFIQUE
PRODUCTO FINAL

1.1 El producto final se encuentra libre de

contaminacion quimica y/o biolégica

1.2 | El producto final se maneja en condiciones que

impidan su contaminacién quimica y/o bioldgica K

13 El producto se almacena en estanteria de modo
tal que no tenga contacto con paredes o pisos K

1.4 | £l producto se almacena en las condiciones de
congelacién (menor a -18 2C) o de refrigeracién (0 | A _T-OW\\'\(-\O\U (Yo
—42C) segln el caso A biemte

1.5 Existe evidencia de acciones preventivas y
correctivas para posibles desviaciones en las
condiciones higiénicas de manejo y/o

temperatura de almacenamiento

2 TRANSPORTE 2
2.1 Los vehiculos de transporte cuentan con un medio
A : : Fusoore
de refrigeracion que permita la conservacién de la | >
NAouaded

temperatura durante el traslado

22 Existe evidencia de acciones preventivas y

correctivas para posibles desviaciones en la

temperatura de transporte

el b

Nombre y firma del Evaluador Nombre y firma por la empresa

Descripcién de la actividad 2.

Con esta ficha que aplicamos es para valorar aspectos del producto final y el
servicio de transporte que utiliza la Corporacion 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 contaminacion quimica o biologica.
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Anexo 9 Fotografia de la actividad 2, areas de almacenamiento

Descripcidn de la actividad 2.
Esta actividad consistié en el recorrido de las diferentes areas de trabajo que
posee la corporacion podemos observar imagenes 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 ademas manejan correctamente las medidas de aislamiento

de las paredes.

Anexo 10 Fotografia de la actividad 2, transporte.

Descripcién 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 Fotografia de la actividad 3, entrevistas con el gerente gral.

®® OO
REDMI NOTE 10

Descripcion de la actividad 3.

El desarrollo de las entrevistas con los representantes de la Corporacion
Industrial FLING S.C.R.L. Se ha coordinado con el gerente general ademas del
ingeniero encargado de produccién Ing. Jhon Apaza. Nos ha permitido
diagnosticar y precisar nuestras estrategias de intervencion de proyeccion social
actividades que se han realizado el dia 17 de setiembre del afio 2022.
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Anexo 13 Aprobacion del cronograma de actividades.
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Descripcién de la actividad 3

El resultado de esta actividad fue positiva logramos precisar y programar
nuestras actividades de proyeccion social dentro de las actividades de la
Corporacion Industrial FLING donde conjuntamente entre los responsable de la
institucion y nuestro equipo hemos podido elaborar un cronograma de
intervencidbn que esta avalado por esta institucion , 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 Fotografia de la actividad 4, entrevista con el jefe de planta.

Anexo 15 Guia de evaluacion

mewensmm NACIONAL DE JULIACA x:k
1cion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario

Social y Proyectos
CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE

ALIMENTOS
EMPRESA: ELABORADO:
Corporacién Industrial FLING Cooperacion Interinstitucional de
S.C.R.L- Juliaca Desarrollo Alimentario, Social y
R Proyectos (C-ldeasPRO).
Aplicador Fecha: /
1 Melisso. &onzoko H. Q1 /0q /9o
o ; S
. Lo, Motme Mamoni M- | 2 :00p™.
NUMERAL ASPECTO C| NC JUSTIFIQUE
MATERIA PRIMA E INSUMOS
1 La materia prima entra al drea de proceso en 4

contenedores limpios y en buen estado

1.1 | Existe evidencia que la materia prima se
encuentra libre de contaminacién quimica y
bioldgica

1.2 | La materia prima e insumos se manejan en
condiciones que impidan su contaminacion
quimica y/o bioldgica

1.3 | Existe evidencia de acciones correctivas al
observarse desviaciones en las condiciones
higiénicas de manejo de la materia prima e
insumos

1.4 | Seimplementa un sistema PEPS en la Unidad de
Procesamiento

AN 2SN ST X
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Descripcién de la actividad 4.

El dia 21 de setiembre, se realizd una entrevista al jefe de produccion con ayuda
de la guia de evaluacion, la cual nos ha permitido evaluar los aspectos con

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

Con referencia a la materia prima nos existen evidencias de contaminacion
cruzada, biologica y/o quimica, también hemos podido observar que existe un
sistema de medidas correctivas si se diera el caso de contaminacion. Hemos

observado positivamente un sistema de procesamiento de primeras

Anexo 16 Fotografia de la actividad 5, visitas guiadas — produccién.
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Anexo 18 Aplicacion de la ficha de monitoreo - visita guiada.

JNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA {k
1cidn Interinstitucional de Desarrollo Alimentario
Social y Proyectos

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

EMPRESA: ELABORADO:

Corporacidn Industrial FLING S.C.R.L- Juliaca Cooperacién Interinstitucional de
Desarrollo  Alimentario, Social vy
Proyectos (C-ldeasPRO).

Aplicador = 5 Fecha:
1. U ey “accaio l: uispe
’ / —
2. Noly Mageieltn Gleina Lavgme e / o q 2022
NUMERAL ASPECTO C| NC JUSTIFIQUE
INSTALACIONES, EQUIPO Y UTENSILIOS
1 Localizacién y accesos 3 JUSTIFIQUE
1.1 Las instalaciones exteriores de la unidad de
procesamiento se encuentran libres de maleza y basura X
de forma que no se propicia la anidacién de fauna
nociva
12 El piso, las paredes y el techo del drea donde se
manipula el producto son impermeables, lisos y se
encuentran en buen estado y libres de moho y
condensacion
1.3. Las uniones pared-pared y piso-pared son redondeadas )(
2 El piso cuenta con un dngulo de inclinacion hacia 9 JUSTIFIQUE
lad Yea il i s
2.1. | Lasinstalaciones exterlores de Ia unidad de

procesamiento se encuentran libres de maleza y basura
de forma gue no se propicia la anidacion de fauna
nociva

2.2 Las alcantarillas de drenaje cuentan con tapa de rejillas
y trampas para sélidos que sean resistentes a la
corrosion y se encuentren en buen estado

2.3 Las puertas y ventanas se encuentran en buen estado
2.4, La lluminacién artificlal cuenta con proteccién en caso
de rotura
2.5. La iluminacién artificial no altera el color de los
ajenos al blecimi dentro de el drea

do proceso y almacenamiento se mantienen limpias y
en buen estado

2.6. Las tuberias se Identifican de acuerdo a la normatividad
correspondiente 11 El flujo operacional de personal y

producto no permite la contaminacién cruzada
7 A R No existen objetos y alimentos ajenos al
establecimiento dentro de el drea de proceso y
almacenamiento

2.8. Se cuenta con registros de mantenimiento preventivo
y/o correctivo de los equipos con los que cuenta la
unidad

2.9, Los aceites y lubricantes usados en la maguinaria y/o
equipo estdn indicados para uso en la industria

:7;}3 i <Z?’(§’é‘l' L

Nombre y firma del Evaluador g Nombre y firma por la empresa

W

XS DKL A

Descripcion de la actividad 5

Durante la produccion el dia 27 de setiembre del afio 2022 logramos realizar las
vistas guiadas a las areas de produccién de la corporacion industrial FLING en
el turno de mafiana donde laboran un total de 15 colaboradores en las distintas
areas de trabajo y con el apoyo de una ficha de monitoreo, durante la produccién
logramos evaluar aspectos como: las instalaciones de la planta procesadora de
la Corporacion Industrial FLING, los equipos y utensilios. asimismo, la
localizacion y accesos, donde las instalaciones de la unidad de procesamiento
se encuentran libres de maleza, basura de forma que no se propicia la anidacién

de fauna nociva. El piso las paredes el techo del area donde se manipula el
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producto son impermeable, lisos en un buen estado libres de moho y
condensacion. Las puertas y ventanas se encuentran en un buen estado la
iluminacién artificial no altera el producto también encontramos un registro

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

Anexo 19 Fotografia de la actividad 6, visitas guiadas.
1

Ed

76



Anexo 21 Aplicacion de la ficha de monitorio — visita guiada.

JNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA
icidn Interinstitucional de Desarrollo Alimentario

Social y Proyectos

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE ALIMENTOS
EMPRESA: ELABORADO:
Corporacién Industrial FLING S.C.R.L- Juliaca Cooperacién Interinstitucional de
Desarrollo  Alimentario, Social vy
Proyectos (C-ldeasPRO).
Aplicador _ | Fecha:
1. CarRzales \sicho Koz ;‘Cd(-b:'\’\-\‘\
> 29/ 09 /zoe2.
NUMERAL ASPECTO C| NC JUSTIFIQUE
INSTALACIONES, EQUIPO Y UTENSILIOS
1 Localizacién y accesos 3 JUSTIFIQUE
11 Las instalaciones exteriores de la unidad de
procesamiento se encuentran libres de maleza y basura X
de forma que no se propicia la anidacién de fauna
nociva
1.2 El piso, las paredes y el techo del Zrea donde se
manipula el preducto son impermeables, lisos y se 7<
encuentran en buen estado y libres de mohoy
condensacién
13. Las uniones pared-pared y piso-pared son redondeadas
2 El piso cuenta con un dngulo de inclinacion hacia 9 JUSTIFIQUE
coladeras evitando encharcamientos
2.1. | Las instalaciones exteriores de la unidad de
procesamiento se encuentran libres de maleza y basura ><
de forma que no se propicia a anidacién de fauna
nociva
2.2. | Las alcantarillas de drenaje cuentan con tapa de rejillas
y trampas para sélidos que sean resistentes a la x
corrasion y se encuentren en buen estado
23. Las puertas y ventanas se encuentran en buen estado X
24, La iluminacidn artificial cuenta con proteccién en caso
de rotura ><
25. | Lailuminacidn artificial no altera el color de los
alimentos ajenos al establecimiento dentro de el drea X
de proceso y almacenamiento se mantienen limpias y
en buen estado
2.6. Las tuberfas se Identifican de acuerdo a la normatividad
correspondiente 11 El flujo operacional de personal y ><
producto no permite la contaminacidn cruzada
27. No existen objetos y alimentos ajenos al
establecimiento dentro de el drea de proceso y X
almacenamiento
28. Se cuenta con registros de mantenimiento preventivo
y/o correctivo de los equipos con los que cuenta la >(
unidad
29. Los aceites y lubricantes usados en la maquinaria y/o
equipo estdn indicados para uso en la industria ><
alimenticia ey
X ]
e (
Nombre y firma del Evaluador Nombrey ’ffgp'or la empresa

Descripcion de la actividad 6.

Con la guia del jefe de produccion el dia 29 de setiembre del afio 2022 logramos
realizar las visitas guiadas a las areas de produccién de la corporacién industrial
FLING en el turno de tarde donde laboran un total de 15 colaboradores en las

distintas areas 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
Corporacion Industrial FLING. Donde hemos podido valorar la correcta
aplicacion de las Buenas Practicas de Manufactura donde hemos podido
observar que el producto final se encuentra libre de contaminacion quimica y
bioldgica el cual se almacena en estanterias 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 Fotografia de la actividad 6, evaluando la limpieza.
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N B

LUZ MARINA MAMAN! MARTINEZ ROGER GOMEZ MAMANI FLOR BLANCA QUISPE MAMANI

N "G

ROSSY INGRITH CARRIZALES LUICHO MELISA LOURDES GONZALES HUAHUAC.. NOELY YAQUELIN CALSINA LAYME NANCY PACCARA QUISPE

* %

VANEZA CLAEYDE CALDERON LLANQUE MIRIAN BETZAIDA PANCCA MAMANI
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Descripcién de la actividad 7

La actividad de retroalimentacion fue desarrollada satisfactoriamente por parte
de los 02 asesores Mg. Bradley Condori Mamani, Mg. Roger GGmez Mamani al
equipo Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y
Proyectos (C-ldeasPRO) 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 via el portal Meet, realizandose previamente a las capacitaciones
de produccién con inocuidad

Anexo 24 Fotografia de la actividad 7, validacion de material.

Descripcién de la actividad 7.

El logro en esta actividad fue analizar orientar y perfilar cada presentacion de
power point, materiales didacticos como tripticos basados en los temas de
acuerdo a las Buenas practicas de Manufactura que tiene la Institucion validada
por La Direccion General de Salud Ambiental (DIGESA).

Anexo 25 Disefio de logotipo
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Descripcion de la actividad 7.

Disefio de logotipo del equipo de cooperacion interinstitucional de desarrollo

alimentario, social y proyectos (C-ldeasPRO).

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

identidad corporativa como grupo de proyeccion social logrando disefiar nuestro

logotipo de Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y

Proyectos (C-ldeasPRO). Disefio que fue incluido en cada una de nuestras

presentaciones y formatos de intervencion.

Anexo 26 Elaboracién de tripticos — produccién con inocuidad.

LAS BUENAS PRACTICAS
DE MANUFACTURA
Las BPM son los principios
basicos y practicas de higiene en

la manipulacién, preparacion,
procesamiento, envasado,
almacena almacenamiento,

transporte y miento, transporte y

distribucibn de alimentos o

productos de alimentos o

productos agroindustriales.

(LPARA QUE SON LAS BPM?

v Para producir alimentos
seguros e inocuos y proteger
la salud del consumidor.

¥ Para tener control higiénico de
las areas relacionadas con el
procesamiento.

v' Para enseiiar y capacitar a los
técnicos y manipuladores en
todo lo relacionado con las
practicas higiénicas.

¥" Para mantener los equipos y
utensilios en perfecto estado
de limpieza y desinfeccion.

(.DONDE SE APLICAN LAS
BPM?
A lo largo de toda la CADENA
ALIMENTARIA

INOCUIDAD DE LOS

ALIMENTOS
Es la garantia que los alimentos
al ser consumidos no causaran
dafio a la salud de la persona que
los ingiera. Es la ausencia de
microorganismos EN LOS
ALIMENTOS que puedan afectar
la salud de consumidor.

CINCO CLAVES PARA LAINOCUIDAD DE LOS ALIMENTOS

ﬂ o
& P SML:)'&

Manwngs  Ussosguay  Separs cnados  Costrolela  Reatce cochin
18 bmpioza  materis prima y torinados  Wempwas  compiets
sogun

Conocimiento = Prevencién

LQUE PELIGROS EXISTEN
EN LOS ALIMENTOS?
Existen tres tipos de peligros que
pueden contaminar los alimentos
y que implican un riesgo para la
salud publica:

> Fisicos
> Qulmicos
> Biolégicos

“Ano del Fortalecimiento
de la Soberania Nacional”

TEMA:
BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA

BPM

Buenas Practicas dz Manufactura

ANO
2022
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HIGIENE DE LOS PRACTICAS HIGIENICA_S CONTAMINACION CRUZADA

ALIMENTOS = (=) Es la transferencia de
Conjunto de medidas preventivas 1&}2’ « Bafiodiado antes d6 iikiar \15:; microorganismos como bacterias,
necesarias para garantizar, la P Iaberes. AT virus y parasitos, desde alimentos
3 : - g 7 £ ANY N\, - Unas recortadas, implas, 7/ VSN
seguridad, limpieza y calidad de / ) N 7 Tt c e o F\ 3 crudos o sin desinfectar hacia
los alimentos en cualquier etapa 24 .(\ 2 o wiam o, ieh (J Y R alimentos que estan listos para el
= puiseras, areles ya qua \ |
de su manejo. \?) { )| Sy \ | b consumo humano.
“ : Y . covetore piar 5 \3
P b o il
|+ Usareubre beca y colantal K
— (impia) ¥ 8 \
\

PERSONAL MANIPULADOR - . 1- w. ,..,..m..m.«
El " ~ @

personal debera ser
autorizado por personal medico LAVADO DE MANOS e T e st
antes de desempeiiar la funcién Es uno de los aspectos clave para ueoa e AT WS
y cada vez que una situacién evitar contaminaciones cruzadas y LIMPIEZA Y DESINFECCION
epidemioldgica lo requiera. minimizar la presencia de Asegurar la calidad de los

PRACTICAS HIGIENICAS microorganismos patégenos. alimentos implica tener
+ \Vestuario ( Vestimenta De = implementadoc un plan de
Trabajo) limpieza y desinfeccién, limpieza
Higiene Personal y desinfeccién, conjuntamente
Lavado De Manos con las buenas practicas de la p
Cuidado De Heridas Zeeeptio. | ISR con las buenas practicas de la
Estado De Salud i persona manipuladora, a reducir
Respetar Los No Del Sector al minimo el peligro de

contaminacién y por lo tanto
G et it permita garantizar la inocuidad

Descripcién de la actividad 8

La produccion de materiales informativos didacticos se realizé internamente con
los 09 integrantes del equipo de Cooperacién Interinstitucional de Desarrollo
Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO) en las fechas de 05 y 07 de
octubre del afio del afio 2022, a fin de tener una buena intervencion en la primera

capacitacion al personal de la Corporacion Industrial FLING SCRL Juliaca.

Anexo 27 Diapositivas de la capacitacion — produccion con inocuidad

UNIVERSIDADNACIONALDE JULIACA - .
‘,w ESCUELAPROFESIONALDE ’@;

VRS BACOmAL 8 S INGENIERIAEN INDUSTIAS i
ALIMENTARIAS e

Pk

TEMA :
BUENAS
PRACTICAS DE
MANUFACTURA

(BPDM)

Ver diapositiva completa en el siguiente link:

https://drive.qgoogle.com/drive/folders/ADMEj4suz-

Za7YZDNVYXxgOc7LV3RLKBAA
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https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA

Anexo 28 . Capacitacion al personal — Produccion con inocuidad

TEMA
BUENAS
#RACTICAS DE
MANUFACTURA

(BPM)

Descripcién de la actividad 9.

Esta actividad se desarroll6 el dia 08 de octubre del afio 2022 dirigido al personal
de la Corporacion Industrial FLING SRL Juliaca. que son un total de 30
empleados beneficiarios de nuestras intervenciones de proyeccion social.
Asimismo, fue el inicio capacitaciones donde logramos revalorar las Buenas
Practicas de Manufactura (BPM) con referencia a la produccion con inocuidad

Anexo 29 Fotografia de la actividad 9, entrega de resolucién

GACIONAL DE JULIACA 4 .!
o e FESTONAL DE TH

: INDUSTIAS —
5

PRACTICAS DE
MANUFACTURA

(BPM)
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Descripcion de la actividad 9.

Entrega de la resolucion N° 458-2022.CCO-UNAJ al jefe de produccion iniciando

oficialmente proyecto de proyeccion social denominado Fortalecimiento de las

Buenas Practicas de Manufactura (BPM), En los procesos de produccion de la

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

Anexo 30 Asistencia capacitacion

VS an

Social v Provoctioy

CIONAL DE JULIACA

WIWR  UmvERsiAoNA

nretin

EPRO

CAPACITACION DE FORTALECIMIENTO
Capacitacion al personal ~ Produccién con inocuidad

CORPORACION INDUSTRIAL FLING 5.C.R.L. JULIACA 08.10-2022

NOMBRE Y APELLIDOS | CARGO QUE Firma
DESEMPENA
1 | Alsjandrina Estrada M. Matena prena [T
2 | Gencveva Sucasaca M. Matera prima 7 ~
e = |
sidro Mamani Macheca Matenia prima X ?/ /
o LS = =
4 | Carlos Apaza Quispe Froduccén 0 , S §
5 | Joel Apaza Quispa | Mateda prima ”—:AW'N
€ Jhon Quispa AL Produccién g a2
| Lo, SN
|7 |EcthCalcnaC Emboisado E
B | Anemic Mamans [ Mistenia prima )
| - 7/
9 | Nohemi Mamani M | Proguccén i
BV A T O |l e {.Zg *—---‘
| 10 | Summer Mamani C | Produccion — g fﬁ( 2; ‘,/,
71 | Cesar Quijano T " Produccén :--, , 'é ‘g i
» =4
12 | Manna Torres | Produccion = |
—————e % _-.——_—
13 | OscarG. Apaza P | Produccion S
12 | Gonzalo Pérez M | Produccion = M
|45 | Antony Arivilea R, | Produccion ﬁ ! :
A8 || Eana done P | Emboieads
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Y XN

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

o o Cooperasitn inferinstlucianal de Desanalio - L /dd Pllo
Allmerniaso,
17 | Margot Caicina € Embolsado
oA Sl
18 | Carmen Coaquica C. Almacan JLI- Ei { =]
18 | Delia Agaza F. Meteria Prima !‘r! Q
20 | Juana Guilen R Matera prima g dé‘
21 | Karen Pani A Embolsedo 5. :
oy i el Sl W PP . d-—- 'k.
22 | Thara Velazques P Matena prima g D
23 | Raul Pino M, Produccion e{.é:éf?‘
24 | Egison Celque M Produccidn
-— - — —— :
25 | Alex Fernandez E. Transporte g H| e
26 | Fredy Mamani P. Mantenimiento ”"“"“‘D ‘,,z
27 | Radl Gutérrez M. Meteda Prima g A =
26 | Hilda Pan s, Vigiena prima '
ol
2% | Ricardo Apaza Embolsado %A_,F[
30 | Victor Suafia R. Matena prima d,,g a

Descripcion de la actividad 9.

La capacitacion produccién con inocuidad estuvo dirigido a 30 trabajadores de

la corporacion industrial FLING. Beneficiarios de nuestro proyecto. Relacion de

beneficiarios que han participado en esta capacitacion
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Anexo 31 Fotografia de la actividad 10, evaluacion interna.

MELISA LOURDES GONZALES HUAHUACONDOR! esta presentando

g

MELISA LOURDES GONZALES HUAHUACO.

LUZ MARINA MAMANI MARTINEZ

.

DEYSI MARGOT UCHAMACO YUCRA

M

Descripcion de la actividad 10:

Esta actividad se desarroll6 internamente el 10 de octubre del afio 2022 a horas
8:00 pm conjuntamente con los 02 asesores y los 09 integrantes de nuestro
equipo Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y
Proyectos (C-ldeasPRO). A fin de valorar nuestra intervencion, advertir errores

gue cometimos a fin de mejorar.

Anexo 32 Fotografia de la actividad 10, evaluacion interna

Descripcion de la actividad 10:

En esta imagen podemos observar la reunion que tuvimos con el jefe de
produccion el dia 12 de octubre del afio 2022 a hora 9:00 A.M. en las
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instalaciones de la Corporacion Industrial FLING a fin de valorar nuestra

intervencion, recibir sugerencia y proponer alternativas de intervencion.

Anexo 33 Fotografia de la actividad 11, monitoreo y valoracion.

Descripcion de la actividad 11:

Se han desarrollado después de la primera capacitacion los dias 14,15, 18, 21
y el 22 de octubre del afio 2022, donde hemos aplicado 5 fichas de monitoreo y

valoracion de la capacitacion realizada.
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Anexo 34 Ficha basada en el control de higiene y salud del personal
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Descripcion de la actividad 11:

Esta ficha fue aplicada el dia 14 de octubre del afio 2022 al personal que labora
en la Corporacion Industrial FLING, aplicada al turno de la mafiana donde fueron
evaluados 15 trabajadores. sobre aspectos como el uniforme q sobre el uniforme
gue contempla aspectos de completo, limpio y bien puesto donde en su totalidad
de los trabajadores del turno de la mafiana tiene un check positivo el que nos
indica que se esta con la indumentaria respectiva. Asimismo, se han evaluado
aspecto como manos, ufas, presentacion 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 Fotografia de la actividad 11, personal que evaluo.
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Anexo 36 Ficha de monitoreo

JNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA
1cion Interinstitucional de Desarrolio Alim

Social y Proyectos

entario

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE AUMENTOS

EMPRESA:

Corporacidn Industrial FLING S.C.R.L- Juliaca

ELABORADO:
Cooperacién
Desarrollo  Alimentario,

Proyectos (C-ldeasPRO).

Interinstitucional de
Social y

1 L3 Monros Mamond M.
2. Worey Pocort - 2.

Fecha:

|5 /10] 2022

NUMERAL

ASPECTO

C| NC

JUSTIFIQUE

INSTALACIONES, EQUIPO Y UTENSILIOS

Localizacién y accesos

JUSTIFIQUE

11

Las instalaciones exteriores de |a unidad de
procesamiento se encuentran libres de maleza y basura
de forma que no se propida la anidacién de fauna
nociva

12

El piso, las paredes y ¢! techo del drea donde se
manipula el producto son impermeables, lisos y se
encuentran en buen estado y libres de moho y

13.

Las uniones pared-pared y piso-pared son redondeadas

€1 piso cuenta con un dngulo de inclinacién hacla
lad jo encharcamientos

JUSTIFIQUE

21

Las instalaciones exteriores de la unidad de
procesamiento se encuentran libres de maleza y basura
de forma que no se propicia Ia anidacién de fauna
nociva

22,

Las alcantarillas de drenaje cuentan con tapa de rejillas
y trampas para sélidos que sean resistentes a la
corrosién y se encuentren en buen estado

23.

Las puertas y ventanas se encuentran en buen estado

24,

La lluminacion artificial cuenta con proteccién en caso
de rotura

2.5.

La fluminacién artificial no altera el color de los

ajenos al biecimi dentro de el drea
de proceso y almac i se i limplas y
en buen estado

2.6.

Las tuberias se identifican de acuerdo a la normatividad
correspondiente 11 €l flujo operacional de personal y
producto no permite [a cont ion cruzada

2.7.

No existen objetos y alimentos ajenos al
establecimiento dentro de el 4rea de proceso y

28.

Se cuenta con registros de mantenimiento preventivo
y/o correctiva de los equipos con los que cuenta la
unidad

2.9.

Los aceites y lubricantes usados en la maquinaria y/o
equipo estédn Indicados para uso en la industria

ajimenticia
T

p

Nombre y firma del Evaluador

Descripcion de la actividad 11:

Nombre y firma por la empresa

et

Esta ficha fue aplicada el dia 15 de octubre del afio 2022 al personal que labora

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

evaluados los

aspectos sobre

la localizacion y accesos acordes a los

reglamentos sanitarios asimismo observamos que el piso cuenta con un angulo
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de inclinacién hacia coladeras evitando empozamientos de agua aspecto como
manos, ufias, presentacion 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 Fotografia de actividad 11, evaluando las instalaciones.
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Anexo 38 Ficha de control de higiene y salud del personal

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA 1:'}
1cién Interinstitucional de Desarrollo Alimentario

Social y Proyectos

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA

INDUSTRIA DE ALIMENTOS
EMPRESA: ELABORADO:
Corporacién Industrial FLING Cooperacién  Interinstitucional
S.C.R.L- Juliaca de Desarrollo Alimentario, Soclal
y Proyectos (C-ldeasPRO).
Aplicador Fecha:
1, S pee S P a0A" i
)/(:/__\\ \l_,r,\'\.\.\ S CATY ’9//(7 //.:‘
2. | = Uz MHMHormoaa
NUMERAL ASPECTO C| NC JUSTIFIQUE
PERSONAL
3 El personal cuenta con la indumentaria 9 JUSTIFIQUE
di da parala ipulacién de ol

31 Los trabajadores cuentan con

capacitaciones de buenas practicas de v
manufactura

3.2 Se realizan examenes médicos
periédicamente a quienes manipulan los v
alimentos

3.8 Realizan el adecuado lavado de manos
antes de y después de la manipulacién de

alimentos. v
3.4 Se vigila la salud del personal que tenga

contacto directo con el producto de manera

que no se comprometa la inocuidad del v

producto

35 El personal en contacto directo con el
oducto tiene las ufias cortas y sin pintura v
3.6 £l personal en contacto directo con el
producto no porta joyas u otros objetos en
manos, cuello, rostro, orejas ni sobre el
uniforme

3.7 El personal en contacto directo con el N
producto no usa maquillaje

3.8 El personal no come, fuma, escupe ni masca
chicle dentro del establecimiento

3.9 El personal cuenta con equipo de proteccién
{cubrepelo, cubreboca, cubremangas, redes \/
para barba y bigote) y lo usa de tal manera
que se evite contaminar el producto

M

; -
Nombre y firma del Evaluador Nomb‘Fe/V firma por la empresa

Descripcion de la actividad 11:

Esta ficha fue aplicada el dia 18 de octubre del afio 2022 a quince personas que
labora en la Corporacion 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
manipulacion de alimentos, cumpliendo con las buenas practicas de

manufactura.
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Anexo 39 Monitoreo y valoracion de control de higiene.
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Descripcion de la actividad 11

Esta ficha fue aplicada el dia 21 de octubre del afio 2022 al personal que labora
en la Corporacion Industrial FLING, aplicada al turno de la mafiana 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 mafiana tiene un check positivo el que nos indica
gue se esta con la indumentaria respectiva. Asimismo, se han evaluado aspecto
como manos, ufias, presentacion 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
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Descripcion de la actividad 12:

Aplicada el 22 de octubre del afio 2022, sobre el uniforme que contempla
aspectos de completo, limpio y bien puesto donde en su totalidad de los
trabajadores del turno de la mafiana (15 trabajadores) obteniendo un check

positivo el que nos indica que se estan con la indumentaria respectiva. Asimismo,
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se han evaluado aspecto como manos, ufias, presentacion 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 Fotografia de la actividad 13, retroalimentacion de los asesores.

00804 -
(5 3

LUZ MARINA MAM ROGER GOMEZ MA_.

-
b O

%

",\\:
e,

ROSSY INGRITH CA_

S

FLOR BLANCA QUI.

pke-utvq-pcg

Descripcion de la actividad 13:

Esta actividad de fue desarrollada satisfactoriamente por parte de los 02
asesores Mg. Bradley Condori Mamani, Mg. Roger Gémez Mamani al equipo
Cooperacion 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 via el portal Meet, realizandose previamente a las capacitaciones de
Enfermedades Transmitidas por los Alimentos.

Anexo 42 Fotografia de la actividad 13, validacion de los materiales.

Enfermedades
Tranmsmitidas




Anexo 43 Produccién de materiales - elaboracion de tripticos

AN
Norma sanitari @ establece
los criterios microbiolégicos de

~_ calidad sanitaria e cuidad
para los alimentos y bebidas de

. consumo humano -

Limites mdximos permisibles de
pardmetros de calidad
organocléptica

Es un incidente en el que dos o mds personas
presentan  wna  enfermedad
después de la ingestion de un mismo alimento
y los andlisis epidemiolégicas apuntan al

semejante

alimento como el origen de la enfermedad

(OPS) 2
(Por qu:\ & produce
una ETA?

Se puede producir por un mal manejo de
alimentos como:
= No sonetizar.
« Por un lavade de manos poco
frecuente.
« Consumir
deterioradas.

alimentos visualmente

Tipos de enfermedades
transmitidas por
alimentos

Existen aproximadomente unos 250
enfermedades diferentes, la mayoria de
estas enfermedades transmitidas por los
alimentos son causadas por:

« Bacterios.
« Virus.

« Pardasitos.
« Honges.

Fuentes de
contaminacién

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

Enfermedades
Transmitidas
por Alimentos

Cémo se puede prevenir la
contaminacion de los alimentos y
evitar estas enfermedades.

Inocuidad

=2 lo garantia que un alimento no cousc

estine el alimento preparado o ingerido
Agentes o Mssesuay &
A materias primas
contaminantes sequras.

o8 O
& Lt
5

@ 2. Mantenga la

limpieza
3. Separelos
alimentos crudos de
los cocidos.

Peligro biolégico:

4. Cocine
completamente

5. Mantenga los
alimentos a
temperaturas
seguras.

Descripcion de actividad 14:

informativos didacticos (Afiches,

informativas) para la capacitacion al personal - Enfermedades transmitidas por

Produccion de materiales carpetas,

los alimentos - Tripticos — Disefio zona externa.
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Anexo 44 Diapositivas de la capacitacion.

. Enfermedades
Transmetidas por
-~ Alimentos |

(ETA)

Ver diapositiva completa en el siguiente link:
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-
Za7YZDNVYxgOc7LV3RLKBAA

Anexo 45 Fotografia de la actividad 15, capacitacion al personal

Anexo 46 Fotografia de la actividad 15, exposicion del equipo CideasPro
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Anexo 47 Lista de asistentes.

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA t
Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo PRO
Alimentario, e T
Social y Proyectos

CAPACITACION DE FORTALECIMIENTO

Enfermedades Transmitidas Por Alimenfos
CORPORACION INDUSTRIAL FLING S.C.R.L. JULIACA 29-10-2022

NOMBRE Y APELLIDOS CARGO QUE Firma
DESEMPENA
afl

1 Alejandrina Estrada M. Materia prima é éé: Z .

2 | Genoveva Sucasaca M. Materia prima g 2 !E
fy N
3 | Isidro Mamani Machaca Materia prima ;5 : Q ]

4 | Carlos Apaza Quispe Produccién @uw
5 | Joel Apaza Quispe Materia prima h
: :D
6 | Jhon Quispa A. Produccién Q I
7 | Edith Calcina C. Embolsado Q S ;
8 | Artemio Mamani Materia prima ? ! ! D
9 | Nohemi Mamani M Produccion % g S ;
10 | Summer Mamani C Produccion 5! : g

11 | Cesar Quijano T Produccion

. =l

12 | Marina Torres Produccién
@&30— (A(‘"
13 | Oscar G. Apaza P Produccion
14 | Gonzalo Pérez M Produccion
S
15 | Antony Arivilca R Produccion

16 | Eliana Jove P Embolsado E S;




Q(w UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA ) &

[17 | Margot Caicina C | Emtolssdo =il !
Me mdl (=50,
b
18 : Carmen Coagquira C AlNEcan X -
-:ff‘ue-;&i;&,ﬂ
|18 | Delia Apaza F [ Mareria Prima ( e
Dot L
20 | Juana Guiten R | Mstena pnma == i
N S e
) + . + l—;‘—).\-- o 3
27 | Karen Pan A Embolsado | ~ M
Py S }
PN \"“_’J
| 22 | Thans Velazques P "Matena prri*a N
— .'\“f o7 ‘:\
23 | Raul Pmo M | Produccidn
|4 =F£4
fkisE:
24 |'Edson Colque M | Produccisn
e g e Mg
Eaulol MR
25 | Alex Femandez E Transpone 5
A~ U} &
,’;-_-'r_%l‘_,:’!h:.fz.’c__'“
28 | Fredy Mamani P Mantenimiento N A 4
r -_;.uv&‘{*- {
[ 27 | Radl Gusamez M. Msteda Prima ~
W St
| S
|28 | Hilda Pan S. [ Matera prima — { =
A
| 28 | Ricardo Apaze | Embolsado 50
)
- k\_ﬁ_pﬁ} &l_..__.fif
30 | Vicior Suafia R Matena prma

Descripcidn de actividad 15:

Esta actividad se desarrollo el 29 de octubre del afio 2022 en las instalaciones
de la Corporacion 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 produccién, produccion y post produccion de alimentos, es por ellos que
unos de los ejes tematicos en la capacitacion como parte de nuestro proyecto
de proyeccion social ha sido las enfermedades transmitidas por alimentos y
son causadas por la ingestién 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 quimicas externas o veneno. Algunos ejemplos de estas
enfermedades son el botulismo, intoxicacién 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 presentacion y tripticos.

Anexo 48 Evaluacion de actividad internamente

§ O et e e s 0s 1

Retroskmentacidn de los
1| Monfioreo y velorackon de s | 1] 1 % T asasores o equipe (C-
0] capactackin ol parsonal 1590 ? E) 5 IdeasPRO) Capacitacion

1| Monkoma
1

1 Retroalimentacion de 1os
2 asesores al equipe (C
KieasPRO). Capacitacion
¢ Ay Y

Descripcion de actividad 16:

Esta actividad se desarrollé internamente el 31 de octubre del afio 2022 a horas
8:00 pm conjuntamente con los 02 asesores y los 09 integrantes de nuestro
equipo Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y
Proyectos (C-ldeasPRO). A fin de valorar nuestra intervencién, advertir errores

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

Anexo 49 Fotografia de la actividad 16, reunion con el jefe de produccion.
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Descripcion de la actividad 16:

En esta actividad podemos observar la reunién que tuvimos con el jefe de
produccion el dia 02 de noviembre del afio 2022 a hora 9:00 A.M. en las
instalaciones de la Corporacion Industrial FLING a fin de valorar nuestra

intervencion, recibir sugerencia y proponer alternativas de intervencion.

Anexo 50 Fichas de monitoreo

U wmlvensmm) NACIONAL DE JULIACA

UL AARIO PARA EVALUAR l.A BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE
I ALIMENTOS
| EMIPRESA: | ELaBORADO: -
Corporac ion Industrial FLING Cooperacion Interinstitucional de
S.C.R.L- 3Juliaca Desarrollo Alimentario, Social y
Proyectos (C-ideasPRO).

Aplicador i ) Fecha:
. Moarina Mormenw |

2. bes 51 \‘k OnamooD Y

NUIviERAL ASPECTO . C NC JUSTIFIQUE
PRODUCTO FINAL

3\ flo/zoz2

1.1 El producto final se encuentra libre de

contaminacion quimica y/o biolégica ‘ |
1.2 El producto final se ma;\cié ‘en condiciones que } . 1) TS - |
impidan su contaminacién quimica y/o biolégica L/ ‘l
13 El producto se almacena en estanteria de modo T \
tal que no tenga contacto con paredes o pisos v |

1.4 El producto se almacena en las condiciones de

congelacion (menor a -18 ©C) o de refrigeracion (0 v |
49C) segun el caso

15 Existe evidencia de acciones preventivas vy

correctivas para posibles desviaciones en las |/

condiciones higiénicas de manejo y/o

temperatura de almacenamiento

2 TRANSPORTE 2

2.1 | Losvehiculos de trar(sporte cuentan con un medio
de refrigeracion que permita la conservacién de la |/
temperatura durante el traslado

22 “Existe evidencia de acciones b;eventl\}as v
correctivas para posibles desviaciones en la &g

temperatura de transporte

’/I 4 /1
A ( /,/ ' /
A L =55
L) sdents 02
— k! At (7 o&
Nombre y firma del Evaluador Nombre y firma por la empresa

Descripcion de la actividad 17:

Para realizar este monitoreo se han utilizado 03 fichas de monitoreo y valoracion
en las fechas 31 de octubre, 02, y 03 de noviembre del afio 2022 dirigida al
personal que labora en el turno de la mafiana y el turno de la tarde que a
continuacion detallamos y entre ambos turnos suman 30 personas que laboran

en la Corporacion Industrial FLING.
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Con esta ficha del 31 de octubre aplica en la planta de produccién de la
Corporacion Industrial FLING producto final monitoreamos que la Planta se

encuentra libre de contaminaciébn quimica y bioldgica. Se almacena en
estanterias o parihuelas que evita el contacto con el suelo y existe la distancia

entre el producto y las paredes.

- & >
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Descripcion de la actividad 17:
Con esta ficha de control de higiene y salud del personal realizada en la fecha
del 02 de noviembre del afio 2022 hemos podido monitorear al personal (15

Dol

ideasPRO

Reprétentante C
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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 encontré en condiciones adecuadas en su totalidad del

personal. De igual modo las manos y ufas, su estado de salud es Optima no

hemos percibido sintomas de enfermedades ni heridas expuestas.

[' wlNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

ALIMENTOS

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE

EMPRESA:

Corporacion Industrial FLING

S.C.R.L- Juliaca

ELABORADO:

Cooperacion Interinstitucional de
Desarrollo Alimentario, Social y
Proyectos (C-ldeasPRO).

Fecha:

Descripcidn de la actividad 17:

Aplicador
L sy Beasn o1/ 2022
2. RG 5y Y \\,\ﬁ+ ;
NUMERAL j ASPECTO 7 c[ NC JUSTIFIQUE
LIMPIEZA Y DESINFECCION 2
1.1 Los bafios cuentan con agha corrienzé, papel
higiénico, jabdn de manos, botes de basura con
_ | tapa y un mecanismo para el secado de manos ’
1.2 El drea de vestidores se encuentra limpia,
ordenada y se encuentra separada del drea de
bafios L

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

planta de produccién de la Corporacion Industrial FLING que nos permite

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

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

agua potable papel higiénico, jabon de manos, gel de desinfeccion y secado

mecanico de manos. Asimismo, pudimos visitar el area de vestidores del

personal los cuales las encontramos limpias, ordenadas.
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Anexo 51 Visita de verificacion y valoracion

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA
icion Interinstitucional de Desarrolio Alimentar

Socio,

ALIMENTOS

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE

EMPRESA: ELABORADO:
Corporacion Industrial FLING gotmeralfién “lnterinS:itud::al i de
- esarrallo  Alimentario, cial y
SRk Juliaca Proyectos (C-ldeasPRO).
Apll/%:’ L = Fecha:
- g -
3 - L Govgalos bubuo. ends O‘-f//l ! /22‘
2. Vomoa eplofron Uongut
NUMERAL ASPECTO C NC JUSTIFIQUE
LIMPIEZA Y DESINFECCION
i de & do de vy botas 10
1 que cuenten con agua corrlente, jabén de )<
desinfi y un i para el
do de
11 La materia prima eéntra al drea de proceso en
% contenedores limpios y en buen estado
Existen estaciones de desinfectado de
1.2 | zapatos{vados sanitarios) con solucién ><
antiséptica
Existe evidencia que la materia prima se
1.3 | encuentra libre de contaminacion quimica y X
biolégica
Se cuenta con registros de vigllancia y
1.4 mantenimiento de las estaciones de lavado y ><
- desinfeccion (concentracion del desinfectante,
recambio de solucién, disponibilidad)
La materia prima e insumos se manejan n
1.5 | condiciones que impidan su contaminacion >(
quimica y/o biologica
Existe evidencia de acciones correctivas al
1 observarse desviaciones en las condiclones
S higiénicas de manejo de la materia prima e
insumos 3
Se implementa un sistema PEPS en la Unidad de
Y P ient X
rocesamiento
Se cuenta con instrumentos para realizar
1.8 | limpieza y desinfeccion claramente identificados ><
y de uso exclusivo del area destinada -
19 Se cuenta con registros ¢ bitdcoras de actividades X
2 de limpieza y desinfeccidn
Se cuenta con registros o bitdcoras de las
1.10 | acciones gue verifican la efectividad de la ><
limpieza y desinfeccién *

el bl

Nombre y firma del Evaluador

Nombre y firma por la empresa

Descripcién de actividad 18:

La visita de verificacion y valoracion de la capacitacion al personal fue aplicada

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

aspectos como la limpieza y desinfeccion del personal donde los resultados

fueron positivos
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Anexo 52 Retroalimentacion de docentes

LUZ MARINA MAMANI MARTINEZ ROGER GOMEZ MAMANI

L N

ROSSY INGRITH CARRIZALES LUICHO MELISA LOURDES GONZALES HUAHUAC . NOELY YAQUELIN CALSINA LAYME NANCY PACCARA QUISPE

% *

VANEZA CLAEYDE CALDERON LLANQUE MIRIAN BETZAIDA PANCCA MAMANI

pke-utvq-peg Y e @

Descripcién de actividad 19:

Esta actividad de fue desarrollada satisfactoriamente por parte de los 02
asesores Mg. Bradley Condori Mamani, Mg. Roger Gomez Mamani al equipo
Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-
IdeasPRO) conformado por 09 integrantes. Esta actividad fue desarrollada 07 de
noviembre del afio 2022 a horas de 8:00 p.m. a 10:00 pm. de manera virtual
mediante taller via el portal Meet, realizandose previamente a las capacitaciones

de higiene en personal.
Anexo 53 Validacion de los materiales didacticos
I LT VAT A WANAN MAFTINGY esti Srasertens
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Anexo 54 Produccidon de materiales informativos

| 7Cuéndo se debe lavar las manos? |

QO Antes de comenzar el trabajo.
O Después de utilizar los servicios
higiénicos.

immug:-m | \K/ | kesCopsei i J

Q Cuando se cambie de actividad. u.u..w-h F A_r: ¥ ;“WDME
O Después de tocarse el pelo, nariz, ¢ comtixte dractes \ -
i ol diverts
hoca. ete.
O Después de manipular alimentos ! 2 Ddamdctads |
g0 oo woura
O Después del contacto con | )
animales. | MUwponaiese |
e e, el mdoran

O Después de manipular basuras.
dinero. compuestos gquimicos,

QY siempre que las circunstancias

lo requieran.

En caso se usar, deberdn AR
i) timpios y en buen estado, al igual ln Relojes. anillos, collares. pmlseneftc.
i deites % Articulos personales estin prohibidos

por ser agentes de contaminacion.

El personal debe contar con buen estado de
salud, no se permite con enfermedades
infecciosas. De lo contrario avisar al
superior.

ar ol pelo limpio y
recogido. que cubra
completamente la cabeza

| Usar cubriendo desde el puente de |_ — -
3 Para evitar la eontominacion

en el ambiente de trabajo y
Ls salud del p

Achvar Wi

2022 W' C2kiTien -

Usar tapabocas siempre que se
" esté cerca de los alimentos.

El ser humano como fuente de
contaminacion

que deben de es

-
u.ﬂ*
> principal agente h 2
en todas las etapas deﬁde ol vehiculo  ransmisor de %
,‘,,@ - . l‘"e"""Yé bacterias.  las  manos 3
almacenamiento v cocinado . e CHn deben estar tan higiénicas o

produccion, hasta el
genitaley

pata garantizar la ' como sea posible en todo
salubridad de los alimentos. 4 * B
S momento.
és Corfes y e St SOy e e gt
Importancia: Poder mejorar la vida ¥ heridas SEERSCEL SO T OO MCean
util de los allmentos asi como evitar Boce =
la contami er d

PN
() ;va "::z:i'z

BPH. son todas las condiciones y
medidas que se toman para asegurar
la inocuidad de los alimentos a
través toda la cadena alimentaria.

El aseo per=onal v la higiene de

los lad. de ali tos

P
deben ser siempre impecables.
Es muy importante que se aseen
con frecucncia v mantenga su

Todos los dias. se estd en contacto

Descripcion de actividad 20:

Esta actividad fue desarrollada el 08 y 10 de noviembre del afio 2022 en
coordinacion de todo el grupo de proyeccion social. Produccién de materiales

informativos didacticos (Afiches, carpetas, informativas) zona externa
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Anexo 55 Produccion de material - diapositivas de la capacitacion

7

\." “=.\-
'(xhl ! UNIVERSIDAD NACIONAL DEJuLiacA &I WS
==~ ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
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Higiene personal

——— ——

~ 7~ ~ can20g
/; \ /2 \ / \ RN\
| DY ( | ((SS)
1" 0 I
\ / \ / \J s/ \ % /
\\’/ NS Pl \"_L/ \‘ -
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Ver diapositiva completa en el siguiente link:
https://drive.qoogle.com/drive/folders/ADMEj4suz-
Za7YZDNVYxgOc7LV3RLKS8AA

Anexo 56 Presentacion del informe de avance

Universidad Nacional de Juliaca

Anexo N°04

INFORME DE AVANCE DEL PROYECTO

Equipo de proyeccion social: Cooperacion  Intennstitucional de Desarrollo
Alimentario, Social y Proyectos (C-ldeasPRO]).
Titulo del proyecto: Fortalecimiento de las Buenas Practicas de

Manufactura (BFM), en los procesos de produccion
de la Corporacion Industrial FLING SRL Juliaca.

Modalidad: Monovalente
Asesores: Mg. Roger Gomez Mamani

Mg. Bradley Condon Mamani
Presidente del equipo: Est. Deysi Margot Uchamaco Yucra
Fecha del informe: 16/11/2022

Mediante el presente me dirjo a usted para
informarle sobre el avance de las actividades del proyecto del equipo de proyeccion
social denominado: “FORTALECIMIENTCO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA
CORPORACION INDUSTRIAL FLING S.C.R.L. Ejecutado por el equipo monovalente
de la Escuela Profesional de ingenierias en Industrias Alimentarias (EFPIIA) denominado
Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo Alimentano, Social v Proyectos (C-
IdeasPRQ) por lo tanto informamos lo siguiente:

PRIMERO: La Universidad Macional de Juliaca en cumplimiento a las normas vigentes
de la Nueva Ley Universitaria aprobd bajo Resolucion de Consejo de la Comision
Organizadora: N° 458-202-CCO-UNAJ en fecha 12 de setiembre del 2022, nuestro
proyecto denominado, “Fortalecimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM),

en los procesos de produccion de la Corporacion Industrial FLING SRL Juliaca”.
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https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA

Descripcion de la actividad 21:

En la fecha del 12 de noviembre del afio 2022 presentamos el avance del 50%
de nuestro proyecto denominado Fortalecimiento de las Buenas Précticas de
Manufactura (BPM), En los procesos de produccion de la Corporacion Industrial

FLING SRCL - Juliaca a las instancias correspondientes

Anexo 57 Fotografia de la actividad 22, capacitacion.

o
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Anexo 58 Salon de usos multiples - desarrollo de la capacitacion

Descripcién de actividad 22:

Esta actividad se desarrollé a fin promover la Higiene en el personal de la
Corporacion Industrial FLING S.C.R.L el 27 de noviembre del afio 2022 ,en el
cual participaron 30 personas trabajadores de la Corporacion  Asimismo,
pudimos valorar la importancia de la higiene personal en las empresas de
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produccion

alimentaria establecidos

como requisitos de higiene vy

comportamiento para el personal, durante las capacitaciones hemos podido

proporcionales los peligros potenciales sobre el producto y las &reas de proceso

Anexo 59 Taller de lavado correcto de manos

Descripcion de la actividad 22:

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

de la capacitacion higiene en personal

Anexo 60 Lista de asistentes

Wl

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA
Cooporacion intorinstituc ral ODasarrollo

CAPACITACION DE FORTALECIMIENTO

Enfermedades Transmitidas Por Alimentos
CORPORACION INDUSTRIAL FLING S.C.R.L. JULIACA 29-10-2022

NOMBRE Y APELLIDOS

CARGO QUE
DESEMPENA

Firma

Alejandnna Estrada M,

Genoveva Sucasaca M.

Materia prima

Materia prima

Isidro Mamani Machaca

Materia prima

Carlos Apaza Quispe

Joel Apaza Quispe

Produccion

Materia prima

Jhon Quispa A.

Edith Calcina C.

Artemio Mamani

=] Nohemi Mamani M Produccion
10 | Summer Mamani C [ Produccion
11 | Cesar Quijano T | Produccidon
12 Marina Torres F'rodl;ccirOn
13 Oscar G. Apaza P Produccion
14 | Gonzalo Pérez M Produccion
15 Antony Arivilca R FProduccion
16 | Eliana Jove P Emboisado

C o
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L) 207

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

Coopwacin mintnsiucional de Desairrallo

C.XpRroO

Allmenidrio,

Socll y Proyoeion
18 | Carmen Coaquia C. Ritnackn .
18 | Delia Apaza F. Meteria Prma ; |
21 | Karen Pan A Embolsado %@J
22 | Tharia Velazques P Widiera pvoa '%D
23 | Raul Pino M. Producson PM
25 | Alex Fernander E. Transponte !T
26 | Fredy Mamani P. Mantenimiento i
27| Radl Gubdrez M. Msiedia Pima 'ﬂ- _
28 | Hida Pan s, aioia e %
2 | Foardo Apaza Emboleado ‘
30 | Vicior Suaha R. Matera prra V,,;t: - -

it
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Anexo 61 Visita de verificacion y valoracion
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Descripcién de actividad 23:

Visita de verificacién y valoraciéon de la capacitaciéon al personal fue ejecutada el
30 de noviembre del afio 2022, especificamente a 15 trabajadores de la
corporacion. 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 ufas,
presentacion del personal y el estado de salud de cada uno del personal

evaluado.
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Anexo 62 Monitoreo

U wmlvsasmw NACIONAL DE JULIACA
dn Interinstit esarrollo Alimentario

CUESTIONARIO PARA EVALUAR LA BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA EN LA INDUSTRIA DE AUMENTOS

EMPRESA: ELABORADO:

Corporacidn Industrial FLING S.C.R.L- Juliaca Cooperacién Interinstitucional de
Desarrollo  Alimentario, Social vy
Proyectos (C-ldeasPRO).

Aplicador Fecha:

1. Moo \*‘LDHFY\:@, &ue) ™~

b \ B 2 202 <
2. Doysi VAaca Yook ARESe
NUMERAL B ASPECTO c| Nc JUSTIFIQUE
INSTALACIONES, EQUIPO Y UTENSILIOS
1 Localizacién y accesos 3 JUSTIFIQUE
1.1 Las instalaciones exteriores de la unidad de
se 1 libres de maleza y basura X
de forma que no se propicia la anidacion de fauna
nodva
1.2 El piso, las parudesyelmcho del drea donde se
son Im bles, lisos y se X
encuenn'an en buen estado y libres de moho y
1.3. Las uniones pared-pared y piso-pared son redondeadas x
2 El piso cuenta con un dngulo de inclinacién hacia 9 JUSTIFIQUE

taderas evitando encharcami
21, Las instalaciones exteriores de la unidad de

se enci libees de maleza y basura
de forma que no se propicia |a anidacién de fauna
nociva
22, Las alcantarillas de drenaje cuentan con tapa de refillas
y trampas para solidos que sean resistentes 3 la
corrosion y se encuentren en buen estado
23, Las puertas y ventanas se encuentran en buen estado

2.4, La iluminacién artificial cuenta con protecdon en caso
de rotura

2.5, La iluminacién artificial no altera el color de los
i al.nos al blecimiento dentro de ef drea
de proceso y almac iento ser i limpias y

en buen estado

2.6, | Lastuberias se identifican de acuerdo a la normatividad
11 Ei flujo de personal y

producto ho ite la

2.7. No existen objetos y alimentos ajenos al

establecimiento dentro de el 4rea de proceso y

almacenamiento
28 Se cuenta con regi: de
y/o correctivo de los equipos con los que cuenu Ia

unidad
2.9, Los aceites y lubricantes usados en la maquinaria y/o
equipo estdn indicados para uso en |a industria
o { P
T

”b:”"

Nombre y firma del Evaluador Nombre y firma por la empresa

XX [X[X[>< REKX [ >

Descripcidn de la actividad 24:

En la fecha del 01 de diciembre del afio 2022, aplicamos la ficha de monitoreo a
los 15 trabajadores de la corporacion FLING al turno de la mafiana (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 Fotografia de la actividad 25, retroalimentacion de los asesores.

a8

LUZ MARINA MAM..

¥

""“:
L=y

ROSSY INGRITH CA_

&

FLOR BLANCA QUI..

%

Descripcion de la actividad 25:

Esta actividad se desarrollo internamente el 05 de diciembre del afio 2022 a
horas 8:00 pm conjuntamente con los 02 asesores y los 09 integrantes de
nuestro equipo Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y
Proyectos (C-ldeasPRO). A fin de valorar nuestra intervencion, advertir errores

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

Anexo 64 Fotografia de la actividad 25, validacion de materiales.

[N T T PP e ——
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Anexo 65 Produccion de materiales informativos

sapecomo (IMPIAR Y DESINFECTAR suvivienpar

mem.mm Y desinfeclar

« Lava con agua y jabdn

+ Enjuague con agua limpia

+ La desinfeccion debe realizarse \;
con productos de uso domestico k TS

« Diariamente limpie >
y desinfeote bafios y eocina = J
[impie lodos aquellos equipos
Y elernentos S i
de mahipulacion diatia - P |
Con frowomr“lmno £quipos - :
de computo, mouse, laves, teléfonos 1
1ij0s, celulares, manijas de puertas,
controles de televisor,etc.

Recuerde minimo cada 2 horas, realizar

lavado de manos con agua y jabon,
minimo cada dos horas.
Incrementela lipieza
de arens en su hogat
Establezea rutinas de limpieza para
pasamanos, muebles, escritorios, equipos
de gimnasia, armanics, bicicletas, etc.
PROTOCOLO
DE LIMPIEZA Y
DESINFECCION
= i '.m:lg f‘.] P22 £¥A 8 COmEIGE ST QRYEt & speioms
= «|ITHS A, coammadon, timple y desinfects co0 Meceenchy
v h fo] 0503 pquelos Que dngen contacks con lis mancs.
M o
T 16D segsmceme  PASOS DE LIMPIEZA
o VRO N
i ol 00 y
wocincts »
4 ;.' Primero limple =
0 O AR y Bt y
No sbuse do o pocue & (e 0
desnfecoon o0 catdad vy Sowtoe
ADOACa DS evir
OCao0n f‘~
“0 D e o
ww:-a:‘ wa Luego desintecte con
MORrd y Gtsefeloon - v 504 © papei

} AMCIItie MO S
Oetfociintn Comun. Cr
EeSpRw—— Gomesion 0 skotol d 70N
e o &%
W ¢ Coskeloctitn
gt Vo4 enolos y
Nvese s mancs an

200 § i

Tenga cuidado conel uso
de desinfeclanles
« Siga fas instrucciones de dilucion del producto, utilice guantes,
tapabocas y ventile el érea a desinfectar,
Ej. hipoclorito de sodio (clorox) 1 cucharadita por cada litro de
agua y dejarlo actuar uno a dos minuios,

« Conserve estos productos en su envase  w
original y manténgaios fuera del alcance de
los nifios. No fume i consuma alimentos
durante su manipulacion y aplicacion.
« Evite mezolas de produstes

pues, 56 generan gases que
pueden producir intoxicaciones.

No Olvide
» En bafios cambie y lave regularmente toallas.
« Cambie 0 lave con agua caliente as esponjas
de lavado de loza.
« Siempre realice higiene a los alimentos |
antes de guardarlos en nevera §
0 despensa.

CErro

-
)
© Usiaw peogre o elemontos de
PIOISCCION POraona juwees .
1000CAN 2o T Ao -

© Los phementos s o proceso ¢ mpiera v
CEARCIOn GALAn DUl SO0 TR

Wrgea

@ Ashyew e o PrOCeso se realico
peridicamente duate o sa y de o
woss

© UK 0 Oanrfecaaties y aOones s U

mcomendaciones dei fabricante

S Elminar guaes y patos Sesuts de 1w 010 1
B 50 Smacarbies U 800 rentiaties. Lrards P |
¥ PONCION 3 MCH

RECOMENDACIONES
DE BIOSEGURIDAD
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Anexo 66 Produccién de material — diapositiva de la capacitacion

" UNIVERSIDAD NACIOXAL DE JULIACA
ESCURLA PROTTSIONAL DE INGENIERIA EN

MAVTRABAN mALMA AL WA INDUSTRIA ALIMENTARIA

C.EpRro

Capacitacion Limpieza

y desinfeccion

Ver diapositiva completa en el siguiente link:
https://drive.google.com/drive/folders/IDMEj4suz-
Za7YZDNVYxgOc7LV3RLKBAA

Anexo 67 Fotografia de la actividad 27 - capacitacion al personal.

Descripcién de actividad 27:

Esta actividad se desarroll6 el 06 de enero del afio 2023 en las instalaciones de

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

trabajadores de esta institucion. El que se desarrollé positivamente.
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https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA
https://drive.google.com/drive/folders/1DMEj4suz-Za7YZDNVYxgOc7LV3RLK8AA

Anexo 68 Fotografia grupal.

Anexo 69 Lista de asistentes.
UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA
CAPACITACION DE FORTALECIMIENTO

Capacitacion al personal Limpieza y desinfeccion
CORPORACION INDUSTRIAL FLING S.C.R.L. JULIACA 07-01-2023

NOMEBRE Y APELLIDOS CARGO QUE ] Firmma
DESEMPENA
1 i Alajandnna Estrada M i Matena ;:(.h\;a
= Genoveva Sucasaca M Matlens priroa
3 Istdro Maman Mochaca | Miatena primma B
—tg) K
| ) . < P T - s ———t
4 Carlos Aparza Quispa FProducoion ~ \ \ )
ST \.4.—&- ),
(xw.z.\»&\w o
S Joel Aparza Quisos Malénn prirmsy P, l\
= A
N (;;L LA
(= Jhon Quaspa A | Produccion - ~ |
—RE ,\Z\ P SRVAN
7 | Edith Calcina © | Emboisado
8 Artamico Marmani | 'Moeria poma
£ Nohemii Mamani M | Produccién
10 Summer Maman| C i Froduccion 1 (l_ /' (
= SALSACEN
11 Cesar Quiano 7 FProduccion
12 Maoona Tormmes Produccion
13 | Oscar G. Apaza P Produccion
14 | Sonzalo Parez M | Produccidn
16 | Amtony Anviica R Frococcios
[ 18 | Eliana Jove P Emboisado
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE JUUACA 0
m gonwacion mnrfnsiiucional de Desairral PRO

Alim irip

,‘(.m.-.’ yFEmnion

17 | Margot Caicina € Embolsado N g
el

= e _ H-:gi‘- ez

Carmen wra L. | Alnacan g 5 [

1o | Délia Agaza F Meteria Prirna ;"': o

20 | Juana Guiten R Matena prima ; E A

2% | Karen Pan A Embolsado ‘ ; ?

22 | Thania Velazques P "Matena prma g

23 | Raul Pino M. Produccn

24 | Edwmon Colque M Produccidn

25 | Alex Femandez E TnaAR
Qgﬁ&r_@;
26 | Fredy Mamani P, TPy S D
D]
29 | Ricardo Apaze Embalsado

30 | Vicior Suafia R. Matena prima
' w&za

e

Descripcion de la actividad 27:

En este anexo podemos visualizar la lista de participantes con las firmas de
conformidad de la asistencia tomada durante la capacitacion de enfermedades
transmitidas por alimentos donde participaron 30 trabajadores de la Corporacion
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Industrial FLING. Beneficiarios de nuestro proyecto. Ejecutado el 07de enero del
afo 2023.

Anexo 70 Elaboracién de informe del proyecto final

7 LUZ MARINA MAMANI MARTINEZ osta presentando

AR -
2.8 t . .

EQUINO MONOVALENTE e
tronaatcoral ce Desart ok Akmertyio Socel y Proyechn -7

LUZ MARINA

) ¥
L M

ROSSY INGRIT... NOELY YAQUE... MIRIAN BETZA

@

NANCY PACC..

19:29 | pke-utvg-pcg

INDUSTRIALES
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERIA EN
INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

LU B 4N

Titulo de! proyecto

Fortalecimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM),
En los pr de produccion de la Corporacion Industrial
FLING SRCL - Juliaca

Estudiantes
L&
]

Ca
et

Isina
o ror

Descripcion de actividad 28:

Esta actividad de elaboracién de informe final se desarroll6 a partir del dia 09,11
de enero del afio 2023 con la participaciéon de las integrantes del equipo de
Cooperacion Interinstitucional de Desarrollo Alimentario, Social y Proyectos (C-
IdeasPRO), el mismo ha tenido varias reuniones de coordinacion via el portal
meet para trabajar la informacién con referencia a nuestra intervencion de con el
proyecto de Fortalecimiento de las Buenas Practicas de Manufactura (BPM), En

los procesos de produccion de la Corporacion Industrial FLING SRCL — Juliaca.
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Anexo 71 Formato de la encuesta realizada

‘uw

ENCUESTA

Buen dia; a continuacion, encontraras preguntas que nos permitira evaluar las
intervenciones que realizamos. Agradecemos su colaboracion en la capacitacion dada, Lea
cuidadosamente y marque su respuesta con una “X”

P t M
regunia Muy Insatusfec Satlsfe =
_ i Neutral Satisfech
insatisfecho
1. ¢(Qué tan satisfecho estds con el --

material didactico utilizado en Ila
capacitacion de Higiene Personal?
Excelente Buena Regu
3. Laorganizacion de la capacitacion fue. _ -
4. La metodologia utilizada por el
conferencista fue.

2. Lainformacion brindada es
comprensuble
La calidad del material utilizado fue. ---

7. Cree Ud. necesaria la capacitacion en
el area de trabajo.

8. Cree Ud. que la duracion de la
capacitacion fue lo suficientemente
buena como para satisfacer tus
expectativas de formacion.

9. Te sentiste satisfecho después de
completar la capacitacion.

10. La capacitacion de formacion te
proporciond una buena cantidad de
aprendizajes.

OBSERVACIONES:
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Anexo 72 Conformidad de autoridades - Resolucion de aprobacion

UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

Creada por Ley N°29074 m

COMISION ORGANIZADORA VHVERPRAR MACIOMAL BE RLUCA

RESOLUCION DE CONSEJO DE COMISION ORGANIZADORA
N° 458-2022-CCO-UNAJ

Juliaca, 12 de setiembre del 2022.

VISTOS:
Formulario Unico ¢e Tramite de fecha 13 de julio del 2022; Informe N°® 009-2022-UNAJEPHA-RUPSYEC-LQQ, de
fecha de emision 13 de julio del 2022; Carta N* 028-2022-1-URSyC-FIPI-UNAY, ce fecha 15 de jlio del 2022; Informe
N° 053-2022/DMCC/OPSYECIUNAJ, de fecha de emisibn 21 de julio del 2022; Carta N* 039-2022-1-URSyC-FIPi-
UNAJ, de fecha de emisién 27 de piio del 2022, Informe N* 001-2022/C-1deas PRO/EPIA/UNAJ, de fecha de emision
16 de agosto del 2022; Informe N® 015-2022-UNAJEPIA-RUPSYEC-LQQ, de fecha de emision 16 de agosto del
2022; Carta N° 056-2022-1-URSyC-FIPI-UNAJ, de fecha 01 de setiembre del 2022; Informe N*® C74-
2022/DMCCIDPSYECIUNAL, de fecha 02 de setiembre del 2022; Informe N° 058-2022-UNAJ-VPAC-EA-MEHF, de
= fecha 05 de setiembre dei 2022; Oficio N* D308-2022/VAC-CO-UNAJ, de fecha 06 de setembre del 2022; y el Acuerdo
N’ 651-2022-S0-CCO-UNAJ de Sesion Ordinana de Comisidn Organizadora de la UNAJ, de fecha 07 de setiembre
def 2022, y,

CONSIDERANDO:
1+ Que; conforme a lo dispuesto por el At 18, 410 parrafo de ia Constitucién Politica del Estade, cada Universidad es
‘L autdnoma en su régimen normativo de gobeme, académico, administrativo y econdmico. Las Universidades se ngen

por sus propios estatulos en el marco de &2 constitucion y las leyes

- Que, segln la Ley Universitaria N° 30220, en su AL 8, establece que el Estado reconoce |a autonomia Universiaria,
3 avtonomia inherente a las Universidades se ejerce de conformidad con lo establecido en ia Constitucién, 1a presenie
Ley y demas normativa aplicable, ésta autonomia se manifiesta en los siguienies regimenes: Normativo, de Gobierno,
Académico, Administrativo y Econdmico.

Que, la Norma Técnica *Disposiciones para la constitucién y funcionamiento de las Comisiones Organizadoras de las
Universidades Publicas en proceso de Constitucibn®, agrobado mediante Resolucion Viceministerial N* 244-2021-
MINEDU, en el numeral 6.1.4, establece las funciones de la Comisian Organizadora; sefialando son funciones de la
Comision Organizadora, Meral b) Aprobar y velar por el adecuado cumplimienio del Estatuto, Reglamentos y
documenios de gestion de ia universidad emitir resoluciones en el 3mbito de su competencia; iteral s) Otras que le
sean encargadas por el Minedu, en el marco de sus competencias.

Que, mediante Formulario Unico de Tramite de fecha 13 ¢e julic del 2022, 1a Estudiante DEYS! MARGOT
UCHAMACC YUCRA, en calcad de Presidente del Equipo Monovalente denominado "COOPERACION
INTERINSTITUCIONAL DE DESARROLLO ALIMENTARIO SOCIAL Y PROYECTOS (C-IDEASPROQ) solicita la
Inscripcion del Proyecto de Proyeccién Social fulado “FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE
MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESOS DE PRODUCCION DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING
S.R.L. JULIACA", el mismo que es remitido por el Responsable de la Unidad de Proyeccion Social y Extensidn Cultural
de I3 Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias M.Sc. Lenin Quille Qué¥le a! responsatie de
Prayeccion Social y Extension Cultural de {a facultad de Ingenieria de Procesos Industnales mediante Informe N° 009-
2022-UNAJEPIA-RUPSYEC-LQQ.

Que, mediante Carta N* 029-2022-1-URSyC-FIPI-UNAJ, de fecha 15 de juko del 2022, el Resp ble de a Unidad

de Proyeccion Social y Extensidn Cultural M.Sc. Wilber Antonio Figueroa Quispe, remite el expediente para su revisin

evaluacitn, yio determinacion a la Directora de Proyeccion Social y Extensién Cultural Dra. Dominga Micaela Cano

,mwccoa. qQuien mediante Informe N° 053-2022/DMCC/DPSyEC/UNAJ, ko devuelve para el leventamiento de
aciones.

\

‘Qub mediante Informe N 001-2022/C-ldeasPRO/EPIIA/UNAY, de fecha de emisidn 16 de agosto del 2022, la
Estuoante DEYSI MARGOT UCHAMACO YUCRA, en calidad de Presidente ¢el Equipo Monovalente denominado
{COOPERACION INTERINSTITUCIONAL DE DESARROLLC ALIMENTARIO SOCIAL Y PROYECTOS {C-
) PRO)", reme el levantamiento de las observaciones del Proyecto de proyeccién Social denominado
TALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING SR L. JULIACA®, el mismo que s remitido mediante
Informe N° 015-2022-UNAJ/EPIA-RUPSYEC-LQQ, por el Responsable de ta Unidad de Proyeccién Social y
Extensidn Cultural ce la Escuela Profesional de Ingenseria en Industriss Almentarias M.Sc. Lenin Quille Quille.

Que, mediante Carta N° 056-2022-1-URSyC-FIPI-UNAJ, de fecha 01 de setiembre del 2022, e Responsable de la
Unidad de Proyeccion Social y Extensidn Cultural M Sc. Wiber Antonio Figueroa Quispe, remite el informe de
levantamiento de observacicnes del proyecto de Proyeccion Social ¢el equipo monovalente denomsnado
‘FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING S.R.L JULIACA",

Pl

o

Pagina 1de 3
Av. Nueva Zelandia N°631 - Juliaca. TeléfoloNBR3Ima3RABI0NAL DE JULIACA
Sistemia de Trémite Documentario
Expedicontae N*
F-a4-0034- 2022
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

Creada por Ley N°25074 m

COMISION ORGANIZADORA VENEREOND KACORAL BY AL

-

N* 488-2022CCOUNA)
Que, mediante Informe N° 074-2022/DMCC/OPSYECUNAY, de fecha 02 de setiembre dei 2022, la Direciora de
Proyeccion Social y Extension Cuftural Dra. Domings Micaela Cane Ccoa, solicita se emila bajo resolucidn la
inscrigcion  del grupo monovslente de Proyeccion Socal ‘OOOPERACION INT ERINSTITUC!ONAL DE
DESARROLLO ALIMENTARIO SOCIAL Y PROYECTOS (C-IDEASPROY, proyecto  denominado
"FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM) EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING S.R.L. JULIACA', el cual cuenta con ef V'B* de esa
direccidn habiéndose realizado la evaiuacibn pertinente, el cusl se encuentra adscrito a la escuela Profesional de
Ingenierla en industrias Almentanas, asi misme informa que el presente proyectlo se encuentra en el orden correcto
y comgletd, segin el reglamento de Proyeccdn Social.

Que, mediante informe N* 059-2022-UNAJ-VPAC-EA-MEHF, de fecha 05 de setiembre del 2022, el Especialista
Académico M.Sc. Milton Edward Humpin Flores, informa que revisado y subsanado las observaciones se da visto
bueno al provecto denominado ‘FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA {BPM),
EN LOS PRCCESOS DE PRODUCCION DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING S R L. JULIACA", presentado
por |a Directora de Pmyeocbn Soclal y Extensién Cultural, Dra. Dominga Micaeta Cano Ceoa, solickando pars elio su

&
. ng mediante Oficio N° 0308-2022/VAC-CO-UNAJ, de fecha 08 de setiembre el 2022, el Vicepresidente Académico
Alcintara Herndndez, informa gque en relacion al Informe N° 074-2022JDMCCIDPSy€C«‘UNAJ se observa
que la Direccidn de Proyecclén Socisl emite pronunciamiento favorable, en consecuencia con visto bueno eleva el
N «axpedleme al Pleno del Consejo de Comisibn Organizadora.

Gue, &) An. 7 del Reglamento de Proyeccién Social y Extension Cultural Universitaria, en su segundo pérrafo del
7 pumeral b senala que Las Actividsdes de Extensidn Cultural serdn realzadss de manera permanente por cada
i Escuela Profesional, bajo la direccién del docente responsable de Proyeccion Social y Exténsidn Cullural,

Asi misme, el Articuio 21 del reglamento antes mencionado establece: “Funciones del asesor: a, Asesorar al equips
o fa elaboracidn del proyecto; b, Guiar 8 equipo de Proyeccidn Sccial y Extensién Cultwal para su efectiva labor,
durante todas las etapas de ejecucion del proyecto; ¢. Moniloresr y supenvisar €l cumplimiento de las actividades
programadss; d. Guisr al equipe en I3 presentacion de informes parcial y final e. Evaluar el informe final y emitir su
conformidad”, ce igual forma el Arliculo 22 sefiata: “EN asesor que incumpla con sus funcicnes serd sustiudo, previo
informe fundamentado por odos fos integrantes def equipe de proyeccion, &l mismo que seré emiido &l Responsable
de Preyecoitn Socs) y Extensién Cultural de Is Escuefa Profesional”,

Que, asi mismo el Arn. 26 del Reglamento mencknado en &l parrafo precedente se establece que El Perodo ce
ejecucion de! proyecto serd de 04 (cuatro) meses, 8 partir de Ia fecha de emision de 1a resciucin de inscripcion &2
cual también serd considerada en el crenograma cel proyecio, periodo en el cual deberan cumplir con ef 100% del
plan de Trabajo y cronograma presentado.

Que, medante Acuerdo N° 651-2022-50-CCO-UNAJ, de Sesidn Ordinaria de Consejo de Comision Organzadora de
1a UNAJ, de fecha 07 de setiembre del 2022, el pleno del Consejo de Comisdin Organizadora acordé POR
UNANIMIDAD APROBAR 13 inscripcion del proyecto de Proyeccidn Soclal Universitaria  denominado
*FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESCS DE
PRODUCCION DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING S R L, JULIACA”, presemaco por la Estudiante DEYSI
MARGOT UCHAMACO YUCRA, en calidad de Presidenta del Equipe Monovalente denominado "“COOPERACION
INTERINSTITUCIONAL DE DESARROLLO ALIMENTARIO SOCIAL Y PROYECTOS (C-IDEASPRO)".

Por tanto, €n uso de las facultades y atribuciones conferidas por ¢l An. 18, de la Constitucidn Politica del Perd, la
nueva I.ey Universitaria N* 30220, el Documento Narmatvo “Disposiciones para la Constitucion y funcionamiento de
las comisiones organizadoras de las universidades piblcas en procesc de conslitucidn, aprobada bajpo Resolucién
Vice Ministerial N 244-2021-MINEDU y el Estatuto oe la UNAJ;

SE RESUELVE:

Articulo Primero.- APROBAR la inscripcidn ¢el Proyecto de Proyeccion Social  dencminado

“*SORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESOS DE
RQDUCC!ON DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING SRL. JULIACA®, presentado por € Equpo

alcnbe denominado "COOPERACION INTERINSTITUCIONAL DE DESARROLLO ALIMENTARIO SOCIAL Y
YECTOS (C-IDEASPRO), conformado por los siguientes inlegranies:

‘ f Deysi Margot Uchamaco Yucra Presidenta

- Luz Marina Mamani Martinez Miembro

7« Melisa Lowrdes Gonzales Hushuacondorn Membro
SOLREREZT L Noely Yaquelin Caisina Layme Miembro
- Rossy Ingrith Carrizales Luicho Miembro

- Flor Blanca Quispe Mamani Miembro

- Nancy Paccara Quispe Miembro

- Minan Betzaida Pancea Mamani Miembro

- Claeyde Vaneza Cakieron Liangue Miembeo

oo Pagina2de 3

Av, Nueva Zelandia N°631 - Juliaca. Teléfono N°051-323200
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UNIVERSIDAD NACIONAL DE JULIACA

Creada por Ley N°29074 m

COMISION ORGANIZADORA ST BT R AL

N 4582022 CCOUNA)
Articulo Segundo.- DESIGNAR como Asesores del Proyecto de Proyeccién Social denominado
"FORTALECIMIENTO DE LAS BUENAS PRACTICAS DE MANUFACTURA (BPM), EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCION DE LA CORPORACION INDUSTRIAL FLING S.R.L. JULIACA', a l0s siguientes docentes:

= Mg. Roger Gomez Mamani Docente Adscrito a s Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentanias
- Mg. Bradiey Condori Mamani Docente Adscrito a i Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias

Articulo Tercero.- EXHORTAR a las asesoras designadas en el articulo segundo del presente acto resolutivo al
correcto cumplimiento del articulo 21, y cemés cel Reglamento de Proyeccidn Sccial y Extensidn Culural

Articulo Cuarto.- NOTIFICAR la presente Resolucion a Vicepresidencia Académica, Vicepresidencia de
Investigacion, Escuela Profesional de Ingenieria en Industrias Alimentarias, Direccidn de Proyeccion Social y
Extensién Cultural Universidad Nacional de Juiaca, Oficina de Tecnologias de la Informacion.

ALEXIS SANCA YANA
ARIO GENERAL
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Anexo 73 Carpeta drive

Contenido:

Video

Tripticos

Diapositivas

Fotos

Enlace:https://drive.google.com/drive/folders/1VsmpWpglV8HONncwO03A7tn1F

wiSTi 70
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