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Informe de trabajo del proyecto productivo del mddulo
ASUNTO CONTROL PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE
ALIMENTOS

FECHA : Marco, 10 de Noviembre del 2025

Tengo el agrado de dirigirme a su digno despacho y aprovecho la oportunidad para saludarla
cordialmente, asi mismo presentarle el informe sobre el proyecto productivo del MODULO
CONTROL PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS; el cual consiste en la
elaboraciéon de productos de chocolateria, confiteria y snack, en cumplimiento a la RESOLUCION

DIRECTORAL N° 145 - 2025-DG-IESTP “M”.

1. Recibo de ingreso de carpeta de practicas a tesoreria

NRO APELLIDOS Y NOMBRE AL B
INGRESO
1 BERRIOS DUENAS HUMBERTO 002453
2 CARHUANCHO BARZOL NELYDA ANDREA 002442
3 CARHUANCHO HUATUCO YADIRA 002440
4 CASTRO VELIZ JAIRO HERNAN 002444
5 CHUQUICHAICO VILCA MANELI LEONELA 002441
6 DE LA CRUZ ALVAREZ LIZ LENCY 002460
7 GARCIA CARHUALLANQUI MARCELINO 002443
8 MEDINA PAREDES ANDREA IRENE 002452
9 NONALAYA YARINGANO MABEL PAOLA 002456




2. Lista de estudiantes que culminaron el proyecto productivo/fichas de practica

NRO APELLIDOS Y NOMBRE ::ARC‘L;?CDAE NOTA
1 | BERRIOS DUENAS HUMBERTO 64 18
2 | CARHUANCHO BARZOL NELYDA ANDREA 64 17
3 | CARHUANCHO HUATUCO YADIRA 64 16
4 | CASTRO VELIZ JAIRO HERNAN 64 17
5 | CHUQUICHAICO VILCA MANELI LEONELA 64 18
6 | DELACRUZALVAREZ LIZ LENCY 64 16
7 | GARCIA CARHUALLANQUI MARCELINO 64 17
8 | MEDINA PAREDES ANDREA IRENE 64 17
9 | NONALAYA YARINGANO MABEL PAOLA 64 16

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

4. Se solicita su respectiva constancia de practica del médulo del MODULO CONTROL PARA EL
ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE ALIMENTOS, el cual consiste en elaboracion de productos
(pye de manzana, pan hamburguesas, mermelada, pan de yema, galletas de coco, empanada) y
realizar el, control para el aseguramiento de la calidad de cada producto, por lo que cumplieron
con todos los requisitos (2 CREDITOS -64 HORAS)

Es todo cuanto le informo para su conocimiento y fines pertinentes.
Atentamente,
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Ing. NORKA SHIRLEY GUTARRA DE LA CRUZ
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INTRODUCCION

A través del proyecto productivo se desarrollan las practicas preprofesionales y experiencias formativas
en contextos reales de trabajo, lo que resulta esencial para que el estudiante fortalezca sus
competencias, demuestre sus conocimientos y adquiera experiencia en su ambito profesional

Los proyectos productivos cumplen una funcidon fundamental al impulsar la creacidén de empresas,
promover la generacién de empleo y contribuir a mejorar la calidad de vida de los productores. Ademas,
fortalecen el sentido de pertenencia y arraigo en las comunidades, aspecto clave ante la migraciéon
constante hacia las zonas urbanas

El control para el aseguramiento de la calidad constituye un elemento fundamental dentro de la cadena
de produccidn alimentaria, cuyo propdsito es garantizar que los productos cumplan con los parametros
establecidos de inocuidad, higiene, caracteristicas sensoriales y valor nutricional. En un contexto donde
los consumidores demandan alimentos cada vez mas seguros y de mayor calidad, resulta indispensable
aplicar sistemas de control estrictos en todas las etapas del proceso productivo, desde la recepcién de
las materias primas hasta la obtencién del producto final.

El enfoque del proyecto se centra en la formacidn de competencias relacionadas con el analisis de
riesgos, el control microbiolégico, la trazabilidad de los alimentos y la implementacion del sistema
HACCP, considerado un modelo de referencia mundial para garantizar la calidad e inocuidad de los
productos alimenticio.

Este proyecto productivo abarca integralmente el proceso de envasado y embalaje de alimentos, desde
la recepcion de las materias primas hasta el almacenamiento y distribucién de los productos terminados.
Se contemplara el manejo de diversos tipos de alimentos, tanto perecederos como no perecederos

Objetivos:

v"  Mejorar la seguridad alimentaria: Asegurar que los alimentos cumplan con los estdndares de
inocuidad y calidad establecidos

v Cumplir con normas basicas de calidad: Garantizar el cumplimiento de las normativas vigentes y
de los estandares de calidad en la produccién de alimentos.

v" Prevenir la contaminacién de los alimentos: Aplicar controles que eviten la contaminacién de los
alimentos con materiales peligrosos.

v" Controlar la higiene en la produccién: Garantizar que las instalaciones y equipos mantengan
condiciones adecuadas de limpieza y funcionamiento para el proceso productivo.

v" Asegurar la trazabilidad de los productos: Asegurar la capacidad de seguimiento del producto a
lo largo de toda la cadena alimentaria.



1. DATOS INFORMATIVOS

1.1. Denominacidn del proyecto: CONTROL PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD DE
ALIMENTOS

1.2. Localizacién:

Distrito : Marco
Provincia : Jauja
Regidn :Junin
1.3. Fecha de inicio : 06 de octubre del 2025

1.4. Fecha de término  : 17 de noviembre del 2025

1.5. Total, de horas : 64 horas / 02 créditos

2. ASPECTOS GENERALES

2.1. Responsables del proyecto productivo

BERRIOS DUENAS HUMBERTO
CARHUANCHO BARZOL NELYDA ANDREA
CARHUANCHO HUATUCO YADIRA
CASTRO VELIZ JAIRO HERNAN
CHUQUICHAICO VILCA MANELI LEONELA
DE LA CRUZ ALVAREZ LIZ LENCY

GARCIA CARHUALLANQUI MARCELINO
MEDINA PAREDES ANDREA IRENE
NONALAYA YARINGANO MABEL PAOLA
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2.2. Marco de referencia

RESOLUCION DIRECTORAL N° 0145 - 2025-DG-IESTP “M”.

3. DESCRIPCION DEL PROYECTO

3.1. Justificacion

Las Experiencias Formativas en Situaciones Reales de Trabajo (EFSRT) constituyen actividades
fundamentales que permiten a los estudiantes fortalecer sus conocimientos, habilidades y
actitudes mediante la participacién directa en entornos laborales reales. Este contacto con la
dindmica del trabajo facilita su insercién en el mercado laboral y consolida las competencias
adquiridas a lo largo de la formacion profesional.



El desarrollo de estas experiencias se realiza de manera progresiva en cada modulo formativo,
con el propdsito de complementar las competencias especificas y de empleabilidad relacionadas
con la carrera profesional. Las EFSRT pueden llevarse a cabo de dos formas:

- En empresas, organizaciones o instituciones, mediante convenios de cooperacion.
- En el Instituto, a través de proyectos o actividades productivas orientadas a la elaboracién
de bienes y servicios vinculados al plan de estudios de la carrera.

Estas experiencias resultan esenciales para fortalecer las habilidades técnicas y las actitudes
laborales necesarias en un puesto de trabajo, permitiendo al estudiante demostrar sus
aprendizajes y aplicar sus conocimientos en contextos reales.

En este sentido, los proyectos productivos pueden ejecutarse dentro de la institucion,
aprovechando los equipos y utensilios disponibles para el envasado de diversos alimentos.

El control de calidad de alimentos es un proceso clave que busca garantizar que los productos
sean seguros, saludables y cumplan con los estandares establecidos en cuanto a sabor,
apariencia, textura y valor nutricional. Este control implica la supervisién de las materias primas,
el seguimiento de los procesos de produccion y la ejecucion de pruebas en laboratorio para
detectar posibles contaminantes, asegurando que los alimentos sean aptos para el consumo y
cumplan con las normas sanitarias vigentes.

3.2. Objetivos generales
e Realizar las EFSRT por proyectos productivos en el médulo profesional de control para el
aseguramiento de la calidad de los alimentos.
e Realizar el control de calidad de acuerdo a los estandares establecidos y comercializar.
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
control para el aseguramiento de la calidad de los alimentos.
e Se producirad 900 unidades de productos alimenticios industrializados.
e Serealizard el control de calidad (evaluacidn organoléptica, fisico y quimico y aplicaciéon
de BPM) de los productos elaborados. e Participacion del 100% de los estudiantes

Metas cualitativas:
¢ Los estudiantes participantes del proyecto productivo, lograran realizar las EFSRT
correspondientes al médulo profesional de control para el aseguramiento de la calidad
de los alimentos.
e Estudiantes con habilidades y destrezas para el control de calidad de los alimentos.
e Obtencion de sus constancias de EFSRT en el mddulo profesional de control para el
aseguramiento de la calidad de los alimentos.



4. ASPECTOS TECNICOS

4.1. DEFINICIONES

e ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD ALIMENTARIA: Es el proceso mediante el cual se
implementan medidas y controles para garantizar que los alimentos producidos sean
seguros, saludables y cumplan con los estandares de calidad establecidos por las
regulaciones y las expectativas del consumidor.

e CONTROL DE CALIDAD: Conjunto de actividades y procedimientos sistematicos que se
utilizan para monitorear y verificar que los productos alimentarios cumplen con las
especificaciones de calidad, tanto en términos de seguridad como de caracteristicas
organolépticas (sabor, apariencia, textura, etc.).

e HACCP (ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS CRITICOS DE CONTROL): Sistema preventivo que
identifica, evalla y controla los riesgos significativos para la seguridad alimentaria en todas
las etapas de la produccidn, procesamiento y distribucién de alimentos.

Los Siete Principios




e NORMAS DE CALIDAD ALIMENTARIA: Conjunto de regulaciones, directrices vy
especificaciones que establecen los criterios que deben cumplir los alimentos en cuanto a

seguridad, higiene, calidad nutricional y caracteristicas sensoriales.

SAFETY

e TRAZABILIDAD DE ALIMENTOS: Es el proceso de seguimiento y documentacion de la
historia de un alimento desde su origen hasta el consumidor final, lo que permite identificar

y rastrear cada lote de producto para garantizar su seguridad y calidad.
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e CONTAMINACION ALIMENTARIA: La presencia de sustancias indeseables
(microorganismos, productos quimicos o cuerpos extranos) en los alimentos que puedan

representar un riesgo para la salud del consumidor.

e INSPECCION Y AUDITORIA DE CALIDAD: Actividades de revision sistematica y control de los
procesos y productos en la industria alimentaria para asegurar que se cumplan con los

estandares establecidos, identificando posibles areas de mejora.




4.2. PRODUCTOS

4.2.1. CONTROL PARA EL ASEGURAMIENTO DE LA CALIDAD PYE DE MANZANA
a) FORMULACION

Cantidad U/Medida Descripcion
4 Kg Harina pastelera
1.5 Kg Margarina hojaldrera
0.4 Kg Sal
7.5 Kg Manzana
0.75 Kg Azlcar
5 Kg Huevo

b) TECNICAS OPERATIVAS
- Recepcion de insumos
- Procesamiento
- Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP
- Inspeccién Visual y Sensorial
- Envasado
- Sellado
- Etiquetado
- Comercializacion

c) UTENSILIOS, INSTRUMENTOS Y EQUIPOS
- Utensilios: Tazén, jarra medidora, cuchara, vasos, raspa, brocha,
cuchillo, rallador
- Instrumentos: Balanza
- Equipos: Horno

d) DIAGRAMA DE FLUJO
CONTROL DE CALIDAD DE PIE DE MANZANA

|

|CDNTRDL DE CALIDAD DE ENVASADO
|

| COMERCIALIZACION

HACCP | RECEPCION DE INSUMOS |
| PESL'\[}D |
| ME{:lLA[}D |

HACCP e LAMI:\L&[}D |
| ARMIA[}D |

INSPECCION VISUAL
Y SENSORIAL
| HACCP | HORNEADO |
| ENFletm |
| Emvalsmm |
| SELLIADU |
| E[I{lull-_TA[}D |
|
|




e) CONTROL DE CALIDAD

« RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

Verificar que los insumos estén libres de
impurezas, sean de buena calidad y estén
dentro de su fecha de caducidad.

« LAMINADO : Numero de pliegues (3 vueltas simples o 2
dobles)
« HORNEADO : 180-200 °C por 30—40 min

« PROPIEDADES

- Apariencia (Color dorado uniforme, sin

grietas)
SENSORIALES - . .
- Sabor (Dulce equilibrado, sin sabor rancio o
acido)
- Textura (corteza crocante, relleno suave y
jugoso)
f) COSTO DE PRODUCCION
HOJA DE COSTOS
PROYECTO: I CONTROL DE CALIDAD DE PYE DE MANZANA
1.- COSTOS DE MATERIALES.
Cantidad | U/Medida Descripcion P/ Unitario P/ Total
4 Kg Harina pastelera S/. 4.00 S/. 16.00
1.5 Kg Margarina hojaldrera S/. 18.00 S/. 27.00
0.4 Kg Sal S/. 2.00 S/. 0.80
7.5 Kg Manzana S/. 4.00 S/. 30.00
0.75 Kg Azucar S/. 3.10 S/. 2.33
5 Kg Huevo S/. 0.50 S/. 2.50
150 Und Envases S/. 0.03 S/. 4.50
150 Und Etiquetas S/. 0.01 S/. 0.75
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION (1) | S/. 83.88
a). Mano de obra: (30 a 50% de 1) 50 S/. 41.94
b). Imprevistos (2.5% de 1) 2.5 S/. 2.10
TOTAL COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION | S/. 127.91
2.-COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Depreciacion (3% de 1) 3 s/. 3.84
Servicios (agua, energia eléctrica, otros) (2% de 1) 2 S/. 2.56
Total de costos indirectos de fabricacién | S/. 6.40
3.-COSTO DE FABRICACION
1.- COSTOS DIRECTOS S/. 127.91
2.-COSTOS INDIRECTOS S/. 6.40
Total de costos de fabricacion | S/. 134.30
4.-UTILIDAD
30% del costo de fabricacion (3) 20 | s/. 26.86
PRECIO DE VENTA (3+4) | S/. 161.17
PRECIO UNITARIO (DIVIDIR POR LA CANTIDAD 150| s/. 1.07

TOTAL DE PRODUCTOS)




4.2.2. CONTROL DE CALIDAD DE PAN DE HAMBURGUESA
a) FORMULACION

Cantidad U/Medida Descripcién
7 | kg Harina panadera
1|kg Leche en polvo
20| und Huevo
0.7 | ml Aceite
0.114 | kg Levadura seca
0.45 | kg Azlcar
0.324 | kg Sal
8|und Huevo para barnizar
0.4 |Kg Ajonjoli

b) TECNICAS OPERATIVAS
- Recepcion de insumos
- Procesamiento
- Andlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP
- Inspeccién Visual y Sensorial
- Envasado
- Sellado
- Etiquetado
- Comercializacion

c) UTENSILIOS, INSTRUMENTOS Y EQUIPOS
- Utensilios: Tazén, cuchara, rodillo, raspa, brocha

- Instrumentos: Balanza

- Equipos: Horno

d) DIAGRAMA DE FLUJO
CONTROL DE CALIDAD DE PAN DE HAMBURGUESA

| HACCP | RECEPCION DE INSUMOS
[
PESADO
[
MEZCLADO
[

| |
I |
I |
HACCP . AMASADO |
I |
| |
I |

|
ARMADO
|

FERMENTADO
HDRNlEA[}D
| ENFle[}D |
| Emwlsann |
| SELLl.&[}D |
I |
I |
I |

HACCP

[
ETIQUETADO
[

CONTROL DE CALIDAD DE ENVASADO
|
COMERCIALIZACION




e) CONTROL DE CALIDAD

« RECEPCION DE
MATERIA PRIMA

dentro de su fecha de caducidad.

« AMASADO
« HORNEADO

« PROPIEDADES

SENSORIALES superficie)

Masa suave, lisa, elastica, no pegajoso

180-200 °C por 20 min
- Apariencia (Color Dorado uniforme en la

Verificar que los insumos estén libres de
impurezas, sean de buena calidad y estén

- Sabor (Suave, ligeramente dulce, sin sabores

extranos)

- Textura (Fina, ligeramente crocante)

f) COSTO DE PRODUCCION

HOJA DE COSTOS

PROYECTO: |

CONTROL DE CALIDAD DE PAN DE HAMBURGUESA

1.- COSTOS DE MATERIALES.

Cantidad | U/Medida Descripcion P/ Unitario P/ Total
7 kg Harina panadera s/. 3.50 S/. 24.50
1| kg Leche en polvo S/. 8.00 s/. 8.00
20 | und Huevo S/. 0.50 S/. 10.00
0.7 | ml Aceite S/. 9.00 S/. 6.30
0.114 | kg Levadura seca S/. 35.00 S/. 3.99
0.45 | kg Azlcar S/. 3.10 S/. 1.40
0.324 | kg Sal S/. 2.00 S/. 0.65
8| und Huevo para barnizar S/. 0.50 S/. 4.00
0.4 |Kg Ajonjoli s/. 17.00 s/. 6.80
50 | und Envases S/. 0.03 S/. 1.50
50 | und Tifix S/. 0.01 S/. 0.50
50 | und Etiquetas S/. 0.01 S/. 0.50
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION (1) | S/. 68.13
a). Mano de obra: (30 a 50% de 1) 50| S/. 34.07
b). Imprevistos (2.5% de 1) 25| S/. 1.70
TOTAL COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION | S/. 103.90
2.-COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Depreciacion (3% de 1) 3| S/. 3.12
Servicios (agua, energia eléctrica, otros) (2% de 1) 2| s/. 2.08
Total de costos indirectos de fabricacién | S/. 5.20
3.-COSTO DE FABRICACION
1.- COSTOS DIRECTOS S/. 103.90
2.-COSTOS INDIRECTOS S/. 5.20
Total de costos de fabricacion | S/. 109.10
4.-UTILIDAD
| 30% del costo de fabricacion (3) 20] s/. 21.82 |
| PRECIO DE VENTA (3+4) | S/. 130.92 |
PRECIO UNITARIO (DIVIDIR POR LA CANTIDAD 50| s/. 2.62

TOTAL DE PRODUCTOS)




4.2.3. CONTROL DE CALIDAD DE MERMELADA

a) FORMULACION

Cantidad | U/Medida Descripcion
13 | Kg Fruta
10 | Kg Azucar
0.035 | Kg Pectina
0.0115 | kg Acido citrico

b) TECNICAS OPERATIVAS

- Recepcién d

e insumos

- Procesamiento
- Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP
- Inspeccién Visual y Sensorial

- Envasado
- Sellado
- Etiquetado

- Comercializacién

c) UTENSILIOS, INSTRUMENTOS Y EQUIPOS
- Utensilios: Tazén, cuchara, olla

- Instrumentos: Balanza,

- Equipos:

Cocina

d) DIAGRAMA DE FLUJO

CONTROL DE CALIDAD DE MERMELADA

| HACCP

| HACCP

INSPECCION VISUAL ‘|"|
S5ENSORIAL |

RECEPCION
|
PESADO

|
LAVADO

PELADO/PULPEADOD

|
TROCEADO
|
COCCION

| ENFRIAMIENTO |
| ENUASA[}[; Y SELLADO |
| ETIQU lEm[}n |
| |
| |

I
CONTROL DE CALIDAD DE ENVASADO
|
COMERCIALIZACION




e) CONTROL DE CALIDAD
Inspeccion visual y olfativa. Debe ser de buena

RECEPCION DE
¢ CEPCIO calidad, fresca y libre de contaminantes

MATERIA PRIMA

e COCCION/ :  65-68 °Brix, Controla espesor y conservacion
CONCENTRACION El tiempo debe ser monitoreado para evitar que se
pase de coccidn, lo que podria hacer que se seque o se
endurezca.

- Apariencia (Brillante, sin burbujas ni cristales.)

- Sabor y aroma (Dulce, afrutado, sin sabor a
guemado)

- Textura (Semisdlida, con buena gelificacion)

e  PROPIEDADES
SENSORIALES

f) COSTO DE PRODUCCION

HOJA DE COSTOS
PROYECTO: | CONTROL DE CALIDAD DE MERMELADA
1.- COSTOS DE MATERIALES.
Cantidad | U/Medida Descripcion P/ Unitario P/ Total
13 | Kg Fruta S/. 3.00 S/. 39.00
10| Kg Azlcar S/. 3.10 | S/. 31.00
0.035 | Kg Pectina S/. 90.00 | S/. 3.15
0.0115 | kg Acido citrico S/. 30.00 | S/. 0.35
50| Und Envases S/. 0.03 | S/. 1.50
50| Und Etiquetas S/. 0.01| S/. 0.50
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION (1) | S/. 75.50
a). Mano de obra: (30 a 50% de 1) 50| s/. 37.75
b). Imprevistos (2.5% de 1) 25| S/. 1.89
TOTAL COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION | S/. 115.13

2.-COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION

Depreciacion (3% de 1) 3| S/. 3.45
Servicios (agua, energia eléctrica, otros) (2% de 1) 2| s/. 2.30
Total de costos indirectos de fabricacion | S/. 5.76

3.-COSTO DE FABRICACION

1.- COSTOS DIRECTOS S/. 115.13
2.-COSTOS INDIRECTOS S/. 5.76
Total de costos de fabricaciéon | S/. 120.89
4.-UTILIDAD
| 30% del costo de fabricacion (3) 20] s/. 2418 |
| PRECIO DE VENTA (3+4) | S/. 145.06 |

PRECIO UNITARIO (DIVIDIR POR LA CANTIDAD

TOTAL DE PRODUCTOS) 50| s/. 2.90




a) FORMULACION

4.2.4. CONTROL DE CALIDAD DE PAN DE YEMA

Cantidad | U/Medida Descripcion

7Kg Harina panadera

0.6 |Kg Azlcar

0.8 | Kg Manteca

0.08 | Kg Sal

18 |und Huevo

0.1|Kg Anis

0.18 | Kg Levadura seca
6|und Huevo (barnizar)

b) TECNICAS OPERATIVAS
- Recepcion de insumos
- Procesamiento
- Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP
- Inspeccién Visual y Sensorial
- Envasado
- Sellado
- Etiquetado
- Comercializacion

c) UTENSILIOS, INSTRUMENTOS Y EQUIPOS
- Utensilios: Tazdén, cuchara, rodillo, raspa, brocha
- Instrumentos: Balanza
- Equipos: Horno

d) DIAGRAMA DE FLUJO
CONTROL DE CALIDAD DE PAN DE YEMA

HACCP | RECEPCION DE INSUMOS
PES.LDD
MECILADD
AMA!SA[}D
ARMIADD

l |
| |
| |
| |
| ! |
| FERMENTADO |
| |
| |
| |
| |
| |

HACCP

HDRNIEA[}D
ENFRllf-\[}[}
ENV&ISA[}D
SELLIA[}D

HACCP

|
ETIQUETADO

[
[ CONTROL DE CALIDAD DE ENVASADO |

[
| COMERCIALIZACION |

e) CONTROL DE CALIDAD



RECEPCION DE
MATERIA
PRIMA

caducidad.

FERMNTACION

CONTROL DE

60—90 min a 28—-30°C, volumen duplicado

Verificar que los insumos estén libres de impurezas,
sean de buena calidad y estén dentro de su fecha de

El horno debe estar precalentado a la temperatura

TEMPERATURA adecuada, generalmente a 180°C (350°F), para
asegurar que el pan se cocine de manera uniforme.

PROPIEDADES
SENSORIALES

Apariencia (volumen uniforme, sin grietas, color
dorado brillante)
- Sabor (dulce agradable))

- Textura (esponjosa, suave, sin grumos ni huecos

grandes)

f) COSTO DE PRODUCCION

HOJA DE COSTOS

PROYECTO: |

CONTROL DE CALIDAD DE PAN DE YEMA

1.- COSTOS DE MATERIALES.

Cantidad | U/Medida Descripcion P/ Unitario P/ Total
7 | Kg Harina panadera S/. 4.00 | S/. 28.00
0.6 | Kg Azucar S/. 3.10 | S/. 1.86
0.8 | Kg Manteca S/. 10.00 | S/. 8.00
0.08 | Kg Sal S/. 2.00 S/. 0.16
18 | und Huevo S/. 050 | S/. 9.00
0.1 |Kg Anis S/. 50.00 S/. 5.00
0.18 | Kg Levadura seca S/. 35.00 | S/. 6.30
6 |und Huevo (barnizar) S/. 050 | S/. 3.00
300 | und Envases S/. 0.02 | S/. 4.50
300 | und Etiquetas S/. 0.05 | S/. 15.00
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION (1) | S/. 80.82
a). Mano de obra: (30 a 50% de 1) 50| S/. 40.41
b). Imprevistos (2.5% de 1) 25| S/. 2.02
TOTAL COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION | S/. 123.25
2.-COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Depreciacion (3% de 1) 3| s/. 3.70
Servicios (agua, energia eléctrica, otros) (2% de 1) 2| S/. 2.47
Total de costos indirectos de fabricacién | S/. 6.16
3.-COSTO DE FABRICACION
1.- COSTOS DIRECTOS S/. 123.25
2.-COSTOS INDIRECTOS S/. 6.16
Total de costos de fabricacion | S/. 129.41
4.-UTILIDAD
| 30% del costo de fabricacién (3) 20] s/. 25.88 |
| PRECIO DE VENTA (3+4) | S/. 155.30 |
PRECIO UNITARIO (DIVIDIR POR LA CANTIDAD 300 /. 0.52

TOTAL DE PRODUCTOS)




4.2.5. CONTROL DE CALIDAD DE GALLETAS DE COCO
a) FORMULACION

Cantidad | U/Medida Descripcion

1.1|Kg Margarina
1|Kg Azlcar
12 |und Huevo
4| Kg Harina

0.06 | Kg Polvo de hornear

0.035 | Kg Sal
0.8 | Kg Coco rallado
0.8 | Kg Mermelada

b) TECNICAS OPERATIVAS
- Recepcion de insumos
- Procesamiento
- Anadlisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP
- Inspeccién Visual y Sensorial
- Envasado
- Sellado
- Etiquetado
- Comercializacion

c) UTENSILIOS, INSTRUMENTOS Y EQUIPOS
- Utensilios: Tazdn, jarra medidora, cuchara, palote

- Instrumentos: Balanza, balanza gramera

- Equipos: Horno

d) DIAGRAMA DE FLUJO
CONTROL DE CALIDAD DE GALLETAS DE COCO

| HACCP | RECEPCION DE INSUMOS
[
PESADO
[
MEZCLADO
[

I |
| |
| |
| HACCP e AMASADO |
| |
| |

ARN‘IlA[}D
HDRNlEA[}D
| ENFR|IA[}D |
| ENVAl.SA[}D |
| SELLIA[}D |
| |
| |
| |

| HACCP -

|
ETIQUETADO
|
CONTROL DE CALIDAD DE ENVASADO
|
COMERCIALIZACION




e) CONTROL DE CALIDAD

« RECEPCION DE
MATERIA

PRIMA caducidad.

MEZCLADO

HORNEADO

Verificar que los insumos estén libres de impurezas, sean
de buena calidad y estén dentro de su fecha de

Homogeneidad de la masa, uniforme, sin grumos

El horno debe estar precalentado a la temperatura

adecuada, generalmente a 180°C (350°F), para asegurar
gue las galletas se cocinen de manera uniforme.

PROPIEDADES
SENSORIALES

- Sabor vy

(dulce

equilibrado,

- Apariencia (uniforme, dorado claro, sin grietas)
- Color (dorado claro a medio)
aroma
caracteristico a coco y mermelada)

sabor

- Textura (crujiente, no dura ni quebradiza en exceso)

f) COSTO DE PRODUCCION

HOJA DE COSTOS

PROYECTO: |

CONTROL DE CALIDAD DE GALLETAS DE COCO

1.- COSTOS DE MATERIALES.

Cantidad | U/Medida Descripcion P/ Unitario P/ Total
1.1 |Kg Margarina S/. 15.00 | S/. 16.50
1|Kg Azucar S/. 3.10 | S/. 3.10
12 | und Huevo S/. 0.50 | S/. 6.00
4 |Kg Harina S/. 3.80 | S/. 15.20
0.06 | Kg Polvo de hornear S/. 12.00 | S/. 0.72
0.035 | Kg Sal S/. 2.00 | S/. 0.07
0.8 | Kg Coco rallado S/. 8.00 | S/. 6.40
0.8 | Kg Mermelada S/. 10.00 | S/. 8.00
300 | und Envases S/. 0.03 | S/. 7.50
300 | und Etiquetas S/. 0.06 | S/. 18.00
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION (1) | S/. 81.49
a). Mano de obra: (30 a 50% de 1) 50| S/. 40.75
b). Imprevistos (2.5% de 1) 25| S/. 2.04
TOTAL COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION | S/. 124.27
2.-COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Depreciacion (3% de 1) 3| s/. 3.73
Servicios (agua, energia eléctrica, otros) (2% de 1) 2| s/. 2.49
Total de costos indirectos de fabricacién | S/. 6.21
3.-COSTO DE FABRICACION
1.- COSTOS DIRECTOS S/. 124.27
2.-COSTOS INDIRECTOS S/. 6.21
Total de costos de fabricacion | S/. 130.49
4.-UTILIDAD
| 30% del costo de fabricacion (3) 20] s/. 26.10 |
| PRECIO DE VENTA (3+4) | S/. 156.58 |
PRECIO UNITARIO (DIVIDIR POR LA CANTIDAD 300 /. 0.52

TOTAL DE PRODUCTOS)




4.2.6. CONTROL DE CALIDAD DE EMPANADA

a) FORMULACION

Cantidad | U/Medida Descripcion

4| kg Harina pastelera
1.5 kg Margarina
10 |und Yemas

0.075 | kg Sal

0.0375 | kg Polvo de hornear
1.5 | kg Carne molida
1.5 kg Cebolla
5|und Pimenton

b) TECNICAS OPERATIVAS
Recepcidn de insumos

Procesamiento

Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (HACCP
Inspeccidn Visual y Sensorial

Envasado
Sellado
Etiquetado

Comercializacion

c) UTENSILIOS, INSTRUMENTOS Y EQUIPOS

Utensilios: Tazén, cuchara, Cuchillo, sartén, cortador
Instrumentos: Balanza

Equipos: Cocina, horno

d) DIAGRAMA DE FLUJO

CONTROL DE CALIDAD DE EMPANADAS

| HACCP | RECEPCION DE INSUMOS |
| PESJIJ.DU |

| ME{IILADU |

HACCP | AMAISADU |

| ARMIADD |

INSPECCION VISUAL
Y SENSORIAL

| HACCP | HORNEADO |
| ENFRllA[}D |

| EN\.-'AISA[}D |

| SELLIA[}D |

| E[IQUII-_TA[}D |

|
[ CONTROL DE CALIDAD DE ENVASADO |

[
| COMERCIALIZACION |




e) CONTROL DE CALIDAD

« RECEPCION DE
MATERIA
PRIMA

AMASADO

PREPARACION
DEL RELLENO

HORNEADO

PROPIEDADES
SENSORIALES

f) COSTO DE PRODUCCION

Verificar que los insumos estén libres de impurezas,
sean de buena calidad y estén dentro de su fecha de

caducidad.

Masa suave, eldstica, homogénea

Relleno cocido a 275 °C, sabor equilibrado

El horno debe estar precalentado a la temperatura
recomendada, generalmente entre 180°C a 200°C. de

20 a 25 min, asegura coccion interna de la empanada

- Apariencia (dorado uniforme, sin grietas ni

rebalse

- Sabor y aroma (agradable, sin sabores extranos

ni rancidez)

- Textura (suave y crocante en los bordes)

- Color (dorado brillante)

HOJA DE COSTOS

PROYECTO: |

CONTROL DE CALIDAD DE EMPANADAS

1.- COSTOS DE MATERIALES.

Cantidad | U/Medida Descripcion P/ Unitario P/ Total

4 | kg Harina pastelera S/. 3.80 | /. 15.20
1.5 | kg Margarina S/. 15.00 | S/. 22.50
10 | und Yemas S/. 0.50 | S/. 5.00
0.075 | kg Sal S/. 2.00 | S/. 0.15
0.0375 | kg Polvo de hornear S/. 12.00 | S/. 0.45
1.5 | kg Carne molida S/. 16.00 | S/. 24.00
1.5 | kg Cebolla S/. 3.00 | S/. 4.50
5| und Pimenton S/. 1.00 | S/. 5.00
50 | und Envases S/. 0.20 | S/. 10.00
50 | und Etiquetas S/. 0.10 | S/. 5.00
COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION (1) | S/. 91.80
a). Mano de obra: (30 a 50% de 1) 50| S/. 45.90
b). Imprevistos (2.5% de 1) 25| S/. 2.30
TOTAL COSTOS DIRECTOS DE FABRICACION | S/. 140.00

2.-COSTOS INDIRECTOS DE FABRICACION
Depreciacion (3% de 1) 3| s/. 4.20
Servicios (agua, energia eléctrica, otros) (2% de 1) 2| S/. 2.80
Total de costos indirectos de fabricacién | S/. 7.00

3.-COSTO DE FABRICACION

1.- COSTOS DIRECTOS S/. 140.00
2.-COSTOS INDIRECTOS S/. 7.00
Total de costos de fabricacion | S/. 146.99




4.-UTILIDAD

| 30% del costo de fabricacién (3) 20] s/. 29.40 |
| PRECIO DE VENTA (3+4) | S/. 176.39 |
PRECIO UNITARIO (DIVIDIR POR LA CANTIDAD
TOTAL DE PRODUCTOS) S 222
4.3. PRESUPUESTO GENERAL DEL PROYECTO
4.3.1. INGRESOS
PRECIO IMPORTE
UNIDAD DE
PRODUCTO CANTIDAD UNITARIO | TOTAL
MEDIDA (S/) (S/)
Control de calidad de pye de 150 und 1 150
manzana
Control de calidad de pan de 50 und 26 130
hamburguesa
Control de calidad de mermelada 50 und 2.9 145
Control de calidad de pan de yema 300 und 0.5 150
Control de calidad de galletas de coco 300 und 0.5 150
Control de calidad de empanadas 50 und 3.5 175
TOTAL 900 900
4.3.2. EGRESO
UNIDAD DE | CANTIDAD DE | PRECIO POR | IMPORTE
i o MEDIDA PRODUCCION UNIDAD TOTAL
Control de calidad de pye de und 150 0.55916667 | 83.875
manzana
Control de calidad de pan de und 50 136266 68.133
hamburguesa
Control de calidad de mermelada und 50 1.5099 75.495
Control de calidad de pan de yema und 300 0.2694 80.82
Control de calidad de galletas de coco und 300 0.27163333 | 81.49
Control de calidad de empanadas und 50 1.836 91.8
TOTAL 481.613




4.3.3. BALANCE

PRECIO COSTOS
CANTIDAD PRODUCTO
S/ S/
150 Control de calidad de pye de manzana 1 150
50 Control de calidad de pan de hamburguesa 2.6 130
50 Control de calidad de mermelada 2.9 145
300 Control de calidad de pan de yema 0.5 150
300 Control de calidad de galletas de coco 0.5 150
50 Control de calidad de empanadas 3.5 175
Ingreso total 900
Mano de obra (45%) 405
Total de egreso 481.613
Utilidad 0
4.3.4. FLUJO DE CAJA
DESCRIPCION SEMANA1 | SEMANA2 | SEMANA 3 | SEMANA4 | SEMANAS5 | SEMANA 6
INGRESO
Ingreso de ventas 150 130 145 150 150 175
TOTAL INGRESO 150 130 145 150 150 175
EGRESO
Costo produccion 83.875 68.133 75.495 80.82 81.49 91.8
TOTAL EGRESO 83.875 68.133 75.495 80.82 81.49 91.8
UTILIDAD 66.125 61.867 69.505 69.18 68.51 83.2
MANO DE OBRA (45%) 66.125 61.867 69.505 69.18 68.51 83.2
UTILIDAD NETA 0 0 0 0 0 0
4.4. PLAN DE PRODUCCION
SIIE)'\IAAANA/ LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES
Control de | Control de | Control de | Control de | Control de
1 calidad de pye |calidad de pye |calidad de pye de |calidad de pye |calidad de pye
de manzana de manzana manzana de manzana de manzana
Control de | Control de Control de | Control de
. . Control de . .
calidad de pan |calidad de pan . calidad de pan |calidad de pan
2 calidad de pan
de de de hamburguesa de de
hamburguesa |hamburguesa & hamburguesa | hamburguesa
Control de | Control de | Control de | Control de | Control de
3 calidad de |calidad de |calidad de |calidad de |calidad de
mermelada mermelada mermelada mermelada mermelada
Control de | Control de | Control de | Control de | Control de
4 calidad de pan |calidad de pan |calidad de pan |calidad de pan |calidad de pan
de yema de yema de yema de yema de yema




Control de | Control de Control de | Control de
. . Control de . .

calidad calidad . calidad calidad
5 calidad galletas

galletas de |galletas de galletas de |galletas de

de coco

coco coco coco coco

Control de | Control de | Control de | Control de | Control de
6 calidad de |calidad de |calidad de |calidad de |calidad de

empanadas empanadas empanadas empanadas empanadas

CONCLUSIONES

v Los estudiantes desarrollaron habilidades practicas en el control de calidad de alimentos,
comprendiendo las etapas que abarcan desde la elaboracion del producto hasta su
conservacién, fortaleciendo asi su conocimiento sobre los procesos de la industria
alimentaria

v" Através del desarrollo del proyecto, los estudiantes identificaron la relaciéon directa entre
el control de calidad, la inocuidad del producto y la satisfaccion del consumidor.

v" Cumplir con las regulaciones y estdndares de seguridad alimentaria es esencial para
garantizar productos inocuos y cumplir con los requisitos legales establecidos por la
industria.

v" A través de la practica, los estudiantes fortalecieron sus habilidades en la ejecucion de
analisis sensoriales y fisico-quimicos, esenciales para determinar la calidad y aceptacion
de los productos alimenticios.

v" La implementacién del control de calidad ha puesto en evidencia la relevancia de las
Buenas Practicas de Manufactura (BPM), destacando aspectos como la higiene en las
areas de produccion, el manejo adecuado de los insumos y la capacitaciéon constante del
personal, garantizando la inocuidad y calidad de los productos elaborados.

RECOMENDACIONES

v" Promover la mejora continua en la formacién del personal

v Aplicar un sistema de control que permita rastrear los productos desde su origen hasta el
consumidor final

v' Mejorar la eficiencia de los procesos de control de calidad.

v Garantizar el cumplimiento riguroso de las Buenas Précticas de Manufactura.

v Fortalecer los valores de calidad y perfeccionamiento continuo dentro de la organizacién

v" Fomentar la innovacidn en la creacién y formulacién de nuevos productos.
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“Decenio de Jo igueldod de Gparfunidacies para Mujeres ¥ hombres™
“Afio de la Recwperacide y Consalidociia de A Economio Peruang ™

RESOLLADIOW DNRECTONRAL N* 0145 - 2075-DMG-AESTP "M~
Marco, 05 de octubre ged 2025
VISTO: & INFOWASE N0 2025 — JESTF - "7 A0 [EXP. M-2025-021318],
COWSNPERANDCT:

Que £5 poiltico de b Direccidn Geaerod cel instiTuto de Fduconidn Superior Tecnoligico Puhdoo
“Marco” del cistrito de Movoo y provincio de doujo, welor por ung organdaocidn de coMood,
garaatiror io bueng morcha ¥ 0 competitividod o frowés de io colidod o Servinio fOucotivg
dmshuciomal

Oue medionte WFORME WA0EE- 025 — (ESTF - “W° AL, el Lic Fercy Edgar Rojos Huonpal
fefe de Unidod Acoodémico do ef wisto bueno of Informe, pressatodo por lo Coorddnodoro

Académice de Adustnios AVmeatorias — M. Greys Korea Puswde AncAsto reqisirodo con EXF. A
202511307, presenta o PLAN DE TRABAMD “COWTROL PARA EL ASEGURAMIENTD DE LA

CAINMALG DF LOS ALMENTOS", de! Madulo Frofesonal NP 04 denominado “COWTROE DE
CALNDA D EN PRDDLICTOS ALBAENTICTOS INDUSTRIALIZADNE, con fos ofyeltivos de realizor ks
Experevicias  Formarvos  en  Sttuvockones Aeales de Trobal (EFSRT), fortoleciendo  los
COMEETENCOGS EACmOes oF ios esfudianres.

Oue &5 medesorio oprobar aioho Plonw o frbayo paro & mplementockan, duroate & periodo
aroaeiino correspondieate, on compirierio ol desarrofs ounncoior o ias achiwidodes

practicos gue contrdhupon a io formockie profesional de fos estudiantes, asi mEsmo estd
eshobiecioa ew lo AWVAY N2 O3 FOFT-MINEDL, por fo fonho, esie despacho no fheme abservocian

akaung p suhghere up debe confivuar con su procrdimieato odminichnotive, pore s efecochan.

De conformidod con io Ley Generail de Fducocide NP 28044, Ley N* 30512 “Ley de Mstutos y
Exruelns de Edwcocidn Swperior y de io cormevoe docenie de Educocidn Seperior”, DS N™ 020-
DOLF-MINEDL “Regiomento de Ao Ley N7 30512, Ley ode Mstiutos p Esoeeios e Bducochin
Superior ¥ de b Dorrero Pudblirno de sus Docenies™, Loy N F74488 “Ley o Frocedimienéo
Acmiaistrotive” AV.AL W 1772021 -MINEDU v normativas iegales wigennes

5E RESUELVE:

IF.  APRDBAR, pora su efecvcian del PLAN DF TRABAMNY DE PROYECTD PRODUMTING,
MODULD PROFESIONAL NF OM; “CONTROL FARA EL ASEGURAMIENTO D€ LA CALIDAD
OF LOS ALMAENTOS®, denominodo “CONTROL OF CALIDAD EN PRODUATOS
ALMENTAMIS ANDLUSTRIALIFAMNS®, del Progroma Estudios de indusirios Alimentorias
de! inshituto de Ecwcocion Supenior Teonoldgico Pablico “Moroo ™ de Ay Provingio de Aoua,
departomento de Junin ew el presewte affo 2025, infegrodo de io siguienme manens:
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AESPONSAELE DE ASESORANMVENTD

& A MORNA SHRLEY GUTARRS DF L4 CRLIT
RESFONSABLE DE SUPERVISION
& [NG. ELENS ELILALLY ORTEGA RETAMOID

& MG GREYS KAREN PLENTE ANCIETA
INTEGRANTES:

1. BERRVOS DUFENAS HUWBERTD.

2. CARHLIANCHD BARZON MELYDA ANDREA
A CARHLIANCHD HUMTUICD FADIRA

4 CASTRO VELIT JAIRD HERMAN

5 CHUOUWCHAICD VILCA MANELT LEOWELA
& DE LA CRUZ ALVARET LIZ LENCY

7 GARCI CARHUMLLANOLY MARCEL WO
B AMEDVNA PAREDES ANDREA MENE

9. NONALAVA YARINGAN O MABEL FAOLA.

ENCARGAR ¥ OOMLMWICAR o personal airective, erorguics, odmimsirativa, cooeahe, Su
respecthiva opdicacian, en concordoncio o ks rormas legaies vigentes bajo responsahiced

ENCARGAR, of Coordinodor de Areg Aradémico del Frogromao de Estudios de Indusinias
Aiimentaorkos, & complmisahe o o presenie en coacordanchy @ los narmas legakes
wigenfes bajo resporreabiicod,

Reqistrese, comumiguese ¥ cumplose,




EVIDENCIAS
FOTOGRAFICAS



CONTROL DE CALIDAD DE PYE DE MANZANA




CONTROL DE CALIDAD DE PAN DE HAMBURGUESA




CONTROL DE CALIDAD DE MERMELADA




CONTROL DE CALIDAD DE PAN DE YEMA




CONTROL DE CALIDAD DE GALLETA DE COCO




CONTROL DE CALIDAD DE EMPANADAS




