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ASUNTO Procesamiento de Alimentos - Elaboracién de productos
lacteos (Yogur saborizado)
FECHA . Marco, 04 de noviembre del 2025

Tengo el agrado de dirigirme a su digno despacho y aprovecho la oportunidad para saludarlo
cordialmente, asi mismo presentarle el informe sobre el proyecto productivo del MODULO DE
PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS; el cual consiste en la elaboracion de productos lacteos
(yogur saborizado), en cumplimiento a la RESOLUCION DIRECTORAL N° 0059 - 2025-DG-
IESTP “M”.

1. Recibo de ingreso de carpeta de practicas a tesoreria

NRO APELLIDOS Y NOMBRE NOIEZC::S?ODE
1 IALVARO FLORES, Rubila Luz 000915
7 IALVAREZ RAVICHAGUA, Angela Jhoanny 000887
3/AMAYA AGUILAR, Luz Maria 000843
4/AQUINO ROJAS, Bertha 000884
5 |[CARBAJAL MEJICO, Roxana Dianela 000885
6 |DE LA CRUZ AYLAS, Eliane Sofia 000888
7|GAGO CHAVEZ, Albert Fran 000886
g [HINOSTROZA AQUINO, Luzmery Yelitza 001867
g|LOPEZ DE LA CRUZ, Jhosimar Romario 000957

10 RIVAS LUJAN, Jhesiline Danitza 000889
11 |ROJAS ROMERO, Rosario Celia 000883
12 [SUAREZ ESPINOZA, Leyssi Rosa 000875
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2. Lista de estudiantes que culminaron el proyecto productivo/fichas de practica

NRO APELLIDOS Y NOMBRE HORAS DE NOTA
PRACTICAS CUALITATIVA
1| ALVARO FLORES, Rubila Luz 65 16
2| ALVAREZ RAVICHAGUA, Angela Jhoanny 65 15
3| AMAYA AGUILAR, Luz Maria 65 16
4| AQUINO ROJAS, Bertha 65 15
5| CARBAJAL MEJICO, Roxana Dianela 65 15
6| DE LA CRUZ AYLAS, Eliane Sofia 65 15
7| GAGO CHAVEZ, Albert Fran 65 15
8| HINOSTROZA AQUINO, Luzmery Yelitza 65 14
9| LOPEZ DE LA CRUZ, Jhosimar Romario 65 15
10 | RIVAS LUJAN, Jhesiline Danitza 65 15
11| ROJAS ROMERO, Rosario Celia 65 15
12| SUAREZ ESPINOZA, Leyssi Rosa 65 16

3. Informe del proyecto productivo consta de:
Marco tedrico/productos
Evidencias fotograficas
Fichas de practica rellenadas y firmadas
Numero de Boucher de carpeta de practica

4. Se solicita su respectiva constancia de practica del MODULO PROCESAMIENO DE
ALIMENTOS, el cual consiste en la ELABORACION DE PRODUCTOS LACTEOS (YOGUR

SABORIZDO), por lo que cumplieron con todos los requisitos (2 CREDITOS -64 HORAS)
Es todo cuanto le informo para su conocimiento y fines pertinentes.

Atentamente,

CIP. 83247

Ing. Ela Inés Olivera Bordaes
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INTRODUCCION

El mundo laboral esta tan competitivo para los jovenes, que la experiencia laboral se
volvié fundamental. La préactica profesional y las experiencias formativas en situacion
real de trabajo es importante para que el estudiante, pueda desarrollar sus habilidades
y actitudes frente a un trabajo o puesto de trabajo especifico, mostrando todo lo que
sabe y aprendiendo un poco sobre su profesion. Un periodo de practicas permite
establecer vinculos y relaciones con profesionales y ampliar la red de contactos. El
sector laboral es muy dinamico y profesional, y las relaciones que establecidas durante
el periodo de préacticas puedan ser determinantes en el futuro y que hacer de los
estudiantes.

Los proyectos productivos son importantes porque mediante estos se generan
empresas, estas a su vez generan empleos, mejora la calidad de vida de los
productores y se fomenta el sentimiento de arraigo en su tierra ya que hoy en dia

muchos abandonan las comunidades rurales para irse a las ciudades.

El yogur es un alimento nutricionalmente denso con propiedades que lo hacen Unico.
Ha sido asociado con patrones alimentarios saludables y se ha postulado como un
marcador de calidad de la dieta. En este proyecto se describe el proceso de elaboracién
y la venta del yogur. El yogur como fuente de diferentes micronutrientes, los cuales
pueden ayudar a mejorar la calidad de la dieta y mantener el bienestar metabdlico
formando parte de un patrén de alimentacion saludable. Los resultados del presente
proyecto indican que de forma general los consumidores de yogur tienen una mayor
calidad de la dieta. El aumento del consumo de yogur puede ayudar a mejorar la ingesta
de algunas vitaminas y minerales deficitarios, como parte de una dieta energéticamente
bien balanceada. No obstante, son necesarios mas estudios de intervencion y a largo
plazo para explorar el efecto del consumo de yogur sobre el estado nutricional y la

salud.
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1. DATOS INFORMATIVOS
1.1. Denominacion del proyecto
Elaboracién de productos lacteos (yogur saborizado)
1.2. Localizacion:

Distrito : Marco
Provincia : Jauja
Regién > Junin
1.3. Fechadeinicio :02 de junio
1.4. Fechadetérmino :11 de julio
1.5. Total de horas/creditos : 64 horas / 2créditos

2. ASPECTOS GENERALES
2.1. Responsables del proyecto productivo

e ALVARO FLORES, Rubila Luz

e ALVAREZ RAVICHAGUA, Angela Jhoanny
e AMAYA AGUILAR, Luz Maria

e AQUINO ROJAS, Bertha

e CARBAJAL MEJICO, Roxana Dianela

e DE LA CRUZ AYLAS, Eliane Sofia

e GAGO CHAVEZ, Albert Fran

e HINOSTROZA AQUINO, Luzmery Yelitza (Egresada)
e LOPEZ DE LA CRUZ, Jhosimar Romario

¢ RIVAS LUJAN, Jhesiline Danitza

¢ ROJAS ROMERO, Rosario Celia

e SUAREZ ESPINOZA, Leyssi Rosa

2.2. Marco de referencia

RESOLUCION DIRECTORAL N° 0059 - 2025 -DG-IESTP “M”

3. DESCRIPCION DEL PROYECTO
3.1. Justificacion
Las experiencias formativas en situaciones reales de trabajo son
importantes para que el estudiante, pueda desarrollar sus habilidades y
actitudes frente a un trabajo o puesto de trabajo especifico, mostrando todo
lo que sabe y aprendiendo un poco sobre su profesién. Los proyectos

productivos pueden realizar en la institucién ya que se cuentan con los
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equipos y utensilios basico para poder elaborar diversos productos lacteos.
Es una alternativa de industrializaciébn de nuestras materias primas es la
elaboracién de productos lacteos como yogur saborizao y otros los cuales
son productos de gran demanda y la
tecnologia de elaboracion, orientada a la micro empresa no requiere de
inversibn cuantiosa ni equipos sofisticados. Las actividades que
realizaremos sera: comprar insumos y materia prima; elaboracion de
productos lacteos (yogur saborizado); vender el producto al consumidor
final, control de la calidad; mantenimiento de equipos e instalaciones.
3.2. Objetivos generales
e Lograr las EFSRT en el médulo profesional de procesamiento de
alimentos Productos lacteos y derivados
e Elaborar yogur saborizado en diversos sabores de acuerdo a los
pardmetros establecidos
e Desarrollar capacidades emprendedoras, productivas y empresariales.
3.3. Beneficiarios
Estudiantes de la carrera profesional de Industrias Alimentarias
3.4. Meta
Metas cuantitativas:

e (Cada estudiante acumulara 2 créditos practicos 64 horas en el
médulo profesional de procesamiento de alimentos - Productos
lacteos y derivados

e Se produciran 520 litros de yogur saborizado

e Participacion del 100% del estudiante

Metas cualitativas:

e Los estudiantes participantes del proyecto productivo, lograran
realizar las EFSRT correspondientes al médulo profesional de
procesamiento de alimentos

e Estudiantes con habilidades y destrezas para el procesamiento de
alimentos

e Obtencion de sus constancias de practicas pre profesionales y
EFSRT en el médulo de PROCESAMIENTO DE ALIMENTOS
(Productos lacteos y derivados)
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4. ASPECTOS TECNICOS
4.1. Yogur

La ONU define a las leches fermentadas como los productos obtenidos por la
accion de algunos tipos de bacterias, denominadas bacterias lacticas, que
utilizan la lactosa presente en la leche y la convierten en &cido lactico. Existe
una gran variedad de leches fermentadas, entre las que se encuentran el kéfir,
la leche acidificada y el yogur.
¢, Por qué el yogur es bueno para nuestra salud?
— Aporta calcio para los huesos.
— Aporta proteinas de buena calidad que se digieren mejor que las proteinas
de la leche.
— Previene diarreas infantiles.
— Previene la osteoporosis (enfermedad que afecta a los huesos), debido a su
contenido de calcio.
— Lo pueden consumir personas con intolerancia a la lactosa, que es un azucar
gue se encuentra en muy baja concentracion al ser transformada por los
microorganismos en acido lactico.
Leche
La leche es un alimento muy valioso en las diferentes etapas de la vida del
ser humano por sus incomparables caracteristicas nutricionales: contiene
proteinas de alto valor biolégico, diversas vitaminas y minerales, y es la fuente
de calcio por excelencia debido a su alta biodisponibilidad.
La leche y sus derivados son alimentos insustituibles en la alimentacién del
ser humano, por las siguientes razones:
— Son fuente de nutrientes fundamentales para el crecimiento y desarrollo de
los niflos por poseer proteinas, calcio, cinc, magnesio, potasio, fosforo,
Vitamina D y Vitaminas del complejo B, entre otros componentes.
— Son esenciales para la formacion y mantenimiento de los huesos por ser
fuente natural de calcio, necesarios para una adecuada salud Osea.
— Son alimentos adecuados para lograr una buena rehidratacion y reposicion
Entre las proteinas de la leche se encuentran la caseina y las proteinas del
suero. La caseina, que representa el 80% de las proteinas de la leche, es la

gue tiene el papel mas importante en la elaboracion de quesos y yogures.
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La lactosa, el azlcar de la leche, es la que le otorga su dulzor caracteristico y
juega un rol importante en la elaboracién de productos lacteos acidificados,
como por ejemplo la ricota y el yogur.

Microorganismos

Bajo este término se designan a los seres vivientes de muy pequefas
dimensiones, entre los que se encuentran las bacterias, hongos y levaduras.

Algunos de éstos causan enfermedades y son llamados patdégenos, mientras
gue otros son utiles en la elaboracion de diversos alimentos, entre los que se
encuentran el queso y el yogur.

La leche contiene muchos nutrientes y constituye un excelente medio para el
desarrollo de microorganismos. Su uso para el consumo y la transformacion
en productos exige medidas de prevencidbn contra la invasion de
microorganismos patogenos del medio externo. Por esto, las condiciones
higiénicas con las que se maneje la leche, ya sea cruda o de gondola, una vez
gue se haya recibido resultan de vital importancia.

La temperatura de la leche, los utensilios a utilizar para la elaboracion de
nuestros productos y la mesada o superficie de trabajo deben encontrarse
perfectamente limpios y desinfectados. Es también de vital importancia el
correcto aseo personal, es decir, cumplir con las Buenas Practicas de Higiene
en la Elaboracion.

Un mal manejo tanto de las condiciones de elaboracion como de las de
almacenamiento puede tener como consecuencia el desarrollo de
microorganismos patdgenos y alteradores, que provocan que la leche o el
producto elaborado “se echen a perder”.

Proceso de elaboracion

1. RECEPCION DE LA LECHE

La leche cruda se recibe y controla para conocer su calidad, luego se conserva
refrigerada (2-8°C) hasta el momento de procesarla.

Algunos de los controles a realizar pueden ser:

— Corroborar que la leche no tenga mas de 24 horas posterior al ordefie.

— Control visual: observar si presenta impurezas o color anormal.

— Control aroma: verificar si emana olores extrafos.

— Controlar la temperatura de entrega (menor a 8°C).
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pornic. Una leche

valuar la acidez
valores de 14 a 18° D.

— Realizar la prueba del alcohol 70°.
2. ESTADARIZACION DE LA LECHE

Materia grasa: De acuerdo al tipo de yogur que se quiera elaborar se debera

puena calldad deperia presentar

proceder a estandarizar el contenido graso de la leche utilizada mediante las
siguientes alternativas:

— Remover parte o la totalidad de la materia grasa (yogur semi descremado
0 descremado).

— Mezclar leche entera con leche descremada (yogur entero).

— Adicion de crema a leche entera o descremada (yogur con crema).

De toda manera, el tipo de yogur queda definido cuando se conoce
exactamente el porcentaje de materia grasa en el producto final.

En caso de contar con leche en sachetada, adquirida en algin negocio, no
es necesario realizar todos los controles antes descritos, pero debe
controlarse la fecha de vencimiento. Se podra hacer también una evaluacién
visual y de aroma.

3. AGREGADO DE AZUCAR

Incorporar a la leche entre el 6,5% y el 8,5% de azucar.

4. PASTEURIZACION - TRATAMIENTO TERMICO

Se debe realizar un tratamiento térmico de la leche estandarizada a 90°C
durante 10 minutos u 85°C durante 30 minutos. Este tratamiento asegura la
destruccion de la flora de la leche que pueda competir con los cultivos que
agregaremos posteriormente y asegura la obtencién de una textura adecuada.
También se asegura la eliminacién de oxigeno lo cual favorece

el crecimiento de los microorganismos.

5. ENFRIAMIENTO A 43°C

6. ADICION DE LOS CULTIVOS

Agregar los cultivos lacticos de acuerdo a las indicaciones del proveedor,
quien deberé indicar si se puede incorporar el cultivo directamente a la leche,
0 si se debe realizar una pre-incubacion.

7. INCUBACION

Incubar a 43°C por 4 hs aproximadamente hasta pH 4.6 0 4.7 o acidez 80 —
90° Dornic.
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8. ENFRIAMIENTO

Enfriar la mezcla rapidamente a temperatura de refrigeracion.

9. BATIDO

Al dia siguiente romper el coagulo hasta lograr la completa homogeneidad.
10. SABORIZACION

Agregar saborizante y colorante de acuerdo a la preferencia. También pueden
adicionarse frutas picadas.

11. ENVASADO

Envasar el producto en envases estériles, abrirlos por primera vez justo en el
momento del envasado del yogur.

12. CONSERVACION

Conservarlo en la heladera. Hasta 15 dias puede ser consumido si se han

cuidado las condiciones antes mencionadas

4.2. Productos
4.2.1. YOGUR BATIDO SABORIZADO
1. FORMULACION

Materia prima e insumos Unldaq de Cantidad
medida
LECHE FRESCA. Lt 10
AZUCAR BLANCA. Kg 1
COLORANTE. Und 1
FRUTA (Lacuma). Kg 1
SABORIZANTE. Und 1
CULTIVO. Und 1

2. TECNICAS OPERATIVAS

Recepcidn de la leche: La leche debe ser de calidad con una acidez de 16 a
18°Dornic, apariencia agradable, de olor y sabor fresco.

Estandarizacidn: se evalla el contenido de solidos totales de la leche, para un
yogur batido debe tener 14% de sdélidos.

Pasteurizacion: se realiza para destruir los microorganismos contaminantes a
una temperatura de 80°C por 30 minutos

Enfriamiento: se enfria a 47 °C para adicionar el cultivo

Adicion del fermento lactico: Se adiciona el cultivo 1.5%

Incubacion: Mantener la temperatura de 43 a 45°C por espacio de 6 a 8 horas.
Enfriado: Enfriar a temperatura de refrigeracion (5-10°C) para detener la
fermentacion y proceder al batido.



INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO PUBLICO
“"MARCO"”

3. EQUIPOS, UTENSILIOS Y INSTRUMENTOS

EQUIPOS Mesa, Cocina, Licuadora.
UTENSILIOS Batidor, botellas de plastico, jarra, olla, cucharas
INSTRUMENTOS Termometro, Refrigeradora.

4. DIAGRAMA DE FLUJO

RECEPCION DE MATERIA
PRIMA

) 4

PASTEURIZACION

pu

ENFRIAMIENTO

pu

INOCULACION

pu

INCUBACION

@

ENFRIADO

@

BATIDO

pu

ENVASADO
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5. ANALISIS SENSORIAL

COLOR Amarillo pardo.
OLOR Lacuma.
SABOR Lacuma.
TEXTURA Cremoso.
CALIDAD Aceptable.

6. HOJA DE PRESUPUESTO

HOJA DE COSTOS

PROYECTO: | YOGURT DE LUCUMA

1.- COSTOS DE MATERIALES.

Cantidad U/Medida Descripcion P/ Unitario P/ Total

10 Lt. Leche fresca S/.2.00 S/.20.00

01 Kag. Azlcar Blanca S/.3.00 S/. 3.00

01 und. Colorante. S/.1.50 S/. 0.30

01 Kg. Fruta (Lucma) S/.6.00 S/. 6.00

01 Und. Saborizante S/.2.00 S/. 0.50

01 Und. Cultivo. S/.2.50 S/. 2.50

12 Und. BotellaS S/.0.80 S/. 9.60
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION (1) | S/. 41.90

a). Mano de obra: (30 a 50% de 1) 50| S/. 20.95
b). Imprevistos (2.5% de 1) 2.5 S/. 1.04
TOTAL COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION S/. 22.35

2.-COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Depreciacion (3% de 1) 3| S/. 1.25
Servicios (agua, energia eléctrica, otros) (2% de 1) 2 S/. 0.83
Total de costos indirectos de fabricacion S/. 2.08

3.-COSTO DE FABRICACION

1.- COSTOS DIRECTOS S/.41.90
2.-COSTOS INDIRECTOS S/. 2.08
Total de costos de fabricacion S/. 43.98

4.-UTILIDAD
30% del costo de fabricacion (3) | 30| S/. 13.19

PRECIO DE VENTA (3+4) [ S/. 57.17

PRECIO UNITARIO (DIVIDIR POR LA CANTIDAD TOTAL DE | 12[ S/. 4.76
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4.3. Presupuesto general del proyecto

INGRESO
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD DE PRECIO IMPORTE
MEDIDA UNITARIO TOTAL
Yogur 520 litros 6 3120
TOTAL 3120
EGRESO
UNIDAD DE PRECIO IMPORTE
MATERINLES CANTIRAD MEDIDA UNITARIO TOTAL
Leche 500 Litros 3 1500
Cultivo 5 Sobre (100L) 35 170
Azlcar blanca 50 Kg 5.00 250
Saborizante 50 ml. 1.00 50
Colorante 100 ml. 0.50 50
Envases 500 Litro 1.00 500
TOTAL 2520
BALANCE
DESCRIPCION TOTAL S/.
Total de Ingreso 3120.00
Total, de egresos:
- Materia Prima e insumos 2520 3120.00
- Mano de obra (19.23%) 600
Utilidad 0.00
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DESCRIPCION SEMANA1 | SEMANA2 [SEMANA 3| SEMANA 4 | SEMANA5 | SEMANA 6
INGRESO
Ingreso de ventas 520 520 520 520 520 520
TOTAL INGRESO 520 520 520 520 520 520
EGRESO
Costo produccion 420 420 420 420 420 420
TOTAL EGRESO 420 420 420 420 420 420
UTILIDAD 100 100 100 100 100 100
MANO DE OBRA 100 100 100 100 100 100
(19.23%)
UTILIDAD NETA 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
4.4, PLAN DE PRODUCCION
SEMANA
/ DA LUNES MARTES | MIERCOLES JUEVES VIERNES
1 Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de
lucma lucma lucma lucma lucma
2 Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de
fresa fresa fresa fresa fresa
3 Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de
vainilla vainilla vainilla vainilla vainilla
4 Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de
durazno durazno durazno durazno durazno
5 Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de
guanabana | guanabana | guanabana guanabana | guanabana
6 Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de | Yogur de
lucma lucma lucma lucma lucma

CONCLUSIONES

e Se elabor6 diversos productos lacteos yogur saborizado de diferentes

sabores.

Realizaron la compra de materia prima e
acondicionamiento

Para la elaboracion se cumplié con las normas de seguridad e higiene
para obtener productos inocuos.

Manipularon equipos y utensilios para la obtencion de los productos
lacteos

Lograron cumplir con las 64 horas plan de estudio modular

insumos, seleccion,
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RECOMENDACIONES

e Se debe tener en cuenta las buenas practicas de manufactura en cada
operacion unitaria, ya que esto beneficiara y garantizara la inocuidad,
calidad y tiempo debida util del producto.

e Realizar la innovacion de productos lacteos ademas lograr proyectos de
emprendimiento.

e Realizar la compra de materiales de acuerdo al orden de prioridad.

BIBLIOGRAFIA
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RESOLUCION DIRECTORAL N°0059- 2025-DG-IESTP “M™.
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Marss, 24 & panio de 2025
VISTO: of INFORME N1 7-2005-CAMAESTP T (EXP. M-3025-10813), PROVEIDO NOOZ-JLA. 2025
IESTP&F
G ONSIOE RANDO:

e o3 poliloy de by Diraccidn Corsrdl dol Iabiuin g8 Sducaciin Sepanior Teenpligen Pitico oo™ dal
datrin da Marss y Sroenoa 88 JAUR. welar poF una srganipandn de cafidad, garanieer la basra mendha y 8
i i e 28 8 Eraess o be el oS Sesnvizady & ucalieD i rretilacacn sl

Cue medianie INFORME N T17-205-CAAMESTP *M s Coondnadors del Area Academica de industrias
Alimerasras - Mg Bl s Oines Bondess, of PLAN DE TRAEAD PROYECTO PRODUCTIO DEL
MODULD PROFESIONAL N™02 DE PROCESAMIENTO CE ALWENTCS - ELABOSACICN DE FRODUCTOS
LACTEDS = YOGURT SARDHIZ6E00 aon g fnaide] da doamoliar tagacidaced ampren dodos, producline
¥ empresaniaies en los esiudisrtes, a5 msmosadpnis & PROGEIDD K00 2-AA-2ZHES TP 6T Gl Ja b ds
Ursded Acadiemica — Lic. PERCY EDGAR ROJAS HUANGLN isdicands que o proyects presartada y aprobado
POF U SHSCAOtS DR Ikl RO Sond ohleftaciones que reslesr, por o levio, s e retoma 8 Bn de Ques
£ e 0N S processs, para B makzacin de pricices de s esudiartas enel propschy nmancion 3 fn de

que Ik esludanien pariopanes puedan sk s practcat pr prokmicnaks @ EFSAT 0 o MODULD DE
PROCESAMIENTO DE ALINENTOS . Pan de Esldos Moddar, defostinade ELABORACOM DE

PRODUCTAS LACTEDS - YOGURT SABIREALO

Do confymidad con s Ley General de Educaricn BF 28044, Lep N 30502 ey d= Paliosios y Ertedgs o
Educacdin Supsdor yda lg (amep dogenta de Educandn Suparge, DG, N® O 00T MINEDY Reglamanie
da la Lay N° 30512 Lay da inginuins y Esoutlas g Eduraoon Sepencr y de la Camers Plbica de s
Docenes’, Ley N® 2748 Ley de Procedimesio Admrsbrative” B VAL N 1T -2028-MNEDU v normativas
Bgaies wones

SE RESUELVE:

12 APROBAR, pera 24 gecucon gl PLAM DE TRABRID PROVECTO FROOUCTIVO CEL MODLLD
FHOFESCONGL Mo 07 "FROCESSMENTD DE ALMENTOS" desesinads ELABORAGCION [E
FACOUCTOS LACTEODS - WOGURT SABORAIFADD: 48 @& Cafmerd Profesionsl de Iduemas
Eimerianas el insbhui de Edecandn Supanor Tecnpiigico Pubbco “Uarcn” de la Prowvinca de Jauja,
deparis=enio de Juninem ol presenis #o 21 riegrado A 18 sguess manss:

Resporaatls de ssescramamio;
MG LA INZS OLVERA BORLIES

Resporsable de | superdsin:
PG ELEMA EULALLR DRTE G RETANDID
M0 GREYSSAREN FLENTE ANCIETA
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MTEGRANTES:
. ALMARODFLORES, RUSLA LLIZ
2, ALWARET RONICHAGIMA, A MNGEE L, MM NY
3 AMAYA AGLILAR, LUE AR
4, ADUMD ROJLE BERTHA,
3 CAARASAL MENCO. RORANE DLARELA
8, DE LA CARUT AYLAD, ELLAMNE BOFLS,
T, GAGOCHAVEE ALBERT FRAH
g8 LOPEZDE LACALZ MHOSINAR ROMAR T
# ARRELUJAN, Sef St DawTES
0, ROJAE ROMERD, FOSARI0 CELL
1. SRS DEPwCLEA, ILIEYS B ROEA
12, TORFES NIRRT A, YANETH LILLAKE

T EMCARGAR Y COMUMCAR & personal dmoive, prirquico, adminesratia, docenle, su retdeclina

aclcatn, on Eecoiandia & Ln normas legale vigeniess bajo meponiatdidad.

¥ ENCARGAR, a Coondinadar de Area Académica del Programa da EstaSon de ndustias Almentarias,
& Sumplmenin de la presents & cONGrarca 8188 NIMES BGaRE Yo Dig) M raat b

Regiakoe. comuniquess § cOmplima,
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