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A. DATOS INFORMATIVOS
Institucion: INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR

TECNOLOGICO PUBLICO "MARCO" — JAUJA

Director: MG. DAVID ARTURO CERMENO TORPOCO
P. de Estudios: INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
Responsable:  ING. SAUL ROMERO URRUTIA
Cargo: DOCENTE
Fecha: MAYO - DICIEMBRE 2026
B. BASE LEGAL

La base legal es la misma que sustenta el proyecto anterior, aplicable a toda
institucion publica de educacion superior tecnoldgica:

Constitucion Politica del Peru 1993.

Ley N° 30512: Ley de institutos y escuelas de educacion superior y de la
carrera publica de sus docentes.

Ley N° 28044, Ley General de Educacion.

Ley N° 27444, Ley del Procedimiento Administrativo General.

D.S. N° 028-2007-ED: Reglamento de gestién de recursos propios y
actividades productivas en instituciones educativas publicas.

Ley N° 29394: Ley de Institutos y Escuelas de Educacion Superior.
Reglamento Interno del Instituto de Educacion Superior Tecnologico Publico
"MARCOQO".

Plan Anual de Trabajo 2026 de la institucion.

I. DATOS PRELIMINARES
1.1. JUSTIFICACION

El Instituto de Educacién Superior Tecnolégico Publico "MARCO", ubicado
en la provincia de Jauja, departamento de Junin, es una institucion educativa
de nivel superior comprometida con la formacion técnica integral de sus
estudiantes, articulando la teoria con la practica productiva.

El Programa de Estudios de Industrias Alimentarias tiene como mision formar
profesionales competentes en el procesamiento, transformacion,
conservacion y comercializacion de alimentos, utilizando las materias primas



de la region (leche, carnes, frutas, granos andinos, entre otros) y
promoviendo la innovacion, el emprendimiento y la sostenibilidad.

La Ley N° 30512, en su articulo 3 literal d, establece como fin de la educacion
superior “promover el emprendimiento, la innovacion, la investigacion
aplicada, la educacién permanente y el equilibrio entre la oferta formativa y
la demanda laboral”. Asimismo, el D.S. N° 028-2007-ED, en su articulo 23,
define las actividades productivas como la produccién de bienes o prestacion
de servicios que realiza la institucion educativa en concordancia con su
capacidad instalada.

En virtud de lo expuesto, aprovechando la experticia de los docentes y la
formacion de los estudiantes del Programa de Industrias Alimentarias, se
propone el presente proyecto productivo para la produccion vy
comercializacion de ocho (08) productos alimenticios: yogurt, queso fresco,
queso mozzarella, helado de leche, jamdn, empanada de carne, néctares de
frutas y agua mineral, durante el periodo de mayo a diciembre de 2026.

a) Ubicacion del Proyecto

El proyecto se desarrollara en las instalaciones del Instituto de Educacion
Superior Tecnoldgico Publico "MARCOQ", ubicado en el distrito de Marco,
provincia de Jauja, departamento de Junin. Se utilizaran los talleres de
procesamiento de lacteos, carnicos, frutas, bebidas, panaderia y pasteleria.
Para la comercializacion se buscara un punto de ventas en la carretera
principal Jauja — Tarma, en el distrito de Acolla.

b) Experiencia

El Programa de Estudios de Industrias Alimentarias cuenta con amplios
conocimientos en la elaboracion de productos alimenticios derivados de la
leche, carnes y frutas de la region. Estas previas permiten identificar
oportunidades de mejora en los procesos productivos, en la calidad
organoléptica de los productos y en la estrategia de comercializacion. El
presente proyecto busca consolidar estas experiencias en un plan de
produccion y venta, bajo estricto cumplimiento de las normas sanitarias y
legales.

1.2. NOMBRE DEL PROYECTO

PROYECTO PRODUCTIVO DE PRODUCCION — COMERCIALIZACION DE
ALIMENTOS “INSTITUTO TECNOLOGICO MARCO” — 2026

Il. ENTORNO
2.1. ANALISIS DEL ENTORNO

Datos politicos, juridicos y legales: El Instituto de Educacién Superior
Tecnologico Publico "MARCO" es una institucion educativa publica



2.2.

debidamente formalizada, con reconocimiento oficial y en pleno ejercicio de
sus funciones.

Datos econdmicos: La provincia de Jauja y la region Junin presentan un
mercado creciente para productos lacteos artesanales, derivados carnicos,
bebidas naturales y panaderia. El turismo en el Valle del Mantaro genera una
demanda sostenida de productos alimenticios de calidad, con identidad
regional.

Datos sociales y culturales: La poblaciéon de Jauja y sus alrededores valora
los productos elaborados con insumos locales, bajo procesos artesanales y
con garantia de inocuidad. Existe una tendencia creciente hacia el consumo
de productos saludables, naturales y fortificados.

Datos tecnologicos: El instituto cuenta con equipos y maquinaria para el
procesamiento de lacteos (pasteurizador, tanques, batidoras), carnicos
(moledora, embutidora, horno), frutas (extractor, pasteurizador) y panaderia
(horno, amasadora). Se requiere actualizacion en sistemas de envasado y
etiquetado para cumplir con los estandares de comercializacion.

Capacidad productiva: El instituto dispone de profesionales con amplia
experiencia en cada linea de produccion. Los estudiantes del programa de
Industrias Alimentarias participan activamente como parte de su formacion
practica. Se estableceran alianzas estratégicas con productores locales de
leche, carnes, mango y otros insumos para garantizar la calidad y el
abastecimiento.

COMPORTAMIENTO DEL MERCADO

El mercado: El mercado objetivo se ubica en la provincia de Jauja y
ciudades cercanas (Huancayo, Concepcién, Tarma), con proyeccion a
turistas nacionales y extranjeros que visitan el Valle del Mantaro.

Los segmentos: Los productos estan orientados a:

e Consumidores locales de niveles socioeconémicos By C.

¢ Instituciones educativas, empresas y entidades publicas para programas
de alimentacion.

e Turistas que buscan productos regionales de calidad.

¢ Tiendas naturistas, mercados locales y ferias gastronémicas.

La competencia: Existen productores locales y regionales de lacteos,
carnicos y bebidas. La diferenciacién se basara en la calidad, inocuidad,
presentacion y el respaldo institucional del tecnolégico.

Los proveedores: Jauja y el Valle del Mantaro cuentan con una amplia oferta
de leche fresca, carne de cerdo y res, mango (proveniente de la selva
central), frutas y granos. La cercania a Huancayo facilita la adquisicion de
insumos complementarios (envases, etiquetas, aditivos).



Ill. DESARROLLO DEL PROYECTO
3.1. UBICACION

Departamento: Junin
Provincia: Jauja
Distrito: Marco
Lugar de produccion: Campus del Instituto de Educacion Superior
Tecnoldgico “Marco”.
Lugar de venta: Local del IESTP “Marco”, ademas a las afueras del
mercado de abastos de Acolla.

3.2. PRODUCTOS A ELABORAR

N° PRODUCTO LINEA DE TEMPORADA
PRODUCCION (MESES)

1 Yogurt (natural y frutado Lacteos Junio — Diciembre
2 Queso fresco Lacteos Junio — Diciembre
3 Queso mozzarella Lacteos Junio — Diciembre
4 Helado de leche (varios sabores) Lacteos Junio — Diciembre
5 Jamoén (de cerdo) Carnicos Junio — Diciembre
6 Empanada de carne Panaderia / Pasteleria | Junio — Diciembre
7 Néctar de mango Bebidas / Frutas Junio — Diciembre
8 Agua mineral Bebidas Junio — Diciembre

3.3. ESTRUCTURA DE INVERSION Y DESTINO DE UTILIDADES

La inversion total sera asumida en un 60% por el instituto (activos fijos,
mantenimiento, supervision) y un 40% por los estudiantes (capital de trabajo
rotativo), con participacion directa con su aporte y horas de trabajo. Las
utilidades se destinaran a:

Reinversion en equipamiento y mejora de talleres (40%).

Alimentacién y viaticos para estudiantes participantes (30%).
Depdsito bancario a la institucion (20%).
Gastos administrativos y de gestion (10%).

3.4. ESTRUCTURA DE EJECUCION DEL PROYECTO

La ejecucion estara a cargo de las autoridades institucionales segun el
organigrama funcional, bajo el docente responsable Ing. Saul Romero
Urrutia, con la participacion activa de docentes especialistas en cada linea
productiva y estudiantes del programa de Industrias Alimentarias y puede ser
ampliada a los demas programas de estudios.

IV. IDENTIDAD INSTITUCIONAL
4.1. VISION

Ser al 2027 una institucion de Educacion Superior Tecnolégica Ser
calificados, con una cultura productiva y emprendedora, brindando
formacion integral de calidad, con personal idoneo, infraestructura y




equipamiento moderno; implementando una gestion académica e
institucional de manera sostenible a nivel nacional.

4.2. MISION

Somos un instituto de Educacién Superior Tecnoldgico Publico que forma
profesionales técnicos competitivos, con valores que solucionen
problemas, promoviendo la innovacién y el emprendimiento a través de una
formacion integral e inclusiva, que contribuya al desarrollo socioeconémico,
conservacion del medio ambiente de manera sostenible a nivel nacional.

V. PLAN OPERACIONAL

5.1. CARACTERISTICAS DE LOS PRODUCTOS

PRODUCTO DEFINICION PRESENTACION CONSERVACION
Producto lacteo Envase de
Yogurt fermt_antadq, de | plastico (500 ml, Refrigerado (< 8°C)
consistencia cremosa y 1L)
sabor agradable
Queso Queso de pasta blanda, no Envase de
f madurado, de sabor suave | polietileno (250 g, | Refrigerado (< 8°C)
resco 500 g)
Queso Queso de pasta filada, de | Envase al vacio . R
mozzarella_| alta elasticidad y fundido | (250 g, 500 g). | Remgerado (< 8°C)
Postre congelado Envase de
Helado de ela,borado a base de leche, | polipropileno (1 Congelado (-18°C)
leche azucar y sabores L)
naturales.
Producto carnico cocido, | Envase al vacio
Jamén elaborado a base de carne (500 g). Refrigerado (< 8°C)
de cerdo.
Producto de panaderia | Envase individual
Empanada : o
d relleno de carne sazonada, | termoformado. Refrigerado (< 8°C)
e carne
horneado.
Néctar de Bebida elaborada con | Envase Tetra Pak
pulpa de mango, agua, | o vidrio (500 ml, 1 | Ambiente fresco
mango h . A
azucar y acido citrico L)
Agua Agua purificada con | Envase PET (500 Ambiente fresco
mineral minerales esenciales. ml,1.5L,2L)

5.2. DIMENSION DE MATERIA PRIMA E INSUMOS (POR PRODUCTO)

Se presenta una estimacion mensual para cada producto:

CANTIDAD
PRODUCTO PRINCIPALES INSUMOS MENSUAL
(APROX.)
Yogurt Ler:‘,he fresgg, cultivos lacticos, 1,500 L
azucar, estabilizantes, frutas.
Queso fresco t:lche fresca, cuajo, cloruro de calcio, 1,200 L
Queso mozzarella Lech,e _fresc,a,.cuajo, cloruro de calcio, 800 L
sal, acido citrico
Leche, crema de leche, azucar,
Helado de leche estabilizantes, frutas 300 L base




Jamén Carne de cerdo, sal, nitritos, 150 k
especias, tripas artificiales 9

Empanada de carne Harina, mant_eca, cane de res, 200 kg masa
cebolla, especias

Néctar de mango P,ul.pa de mango, azucar, &acido 500 L
citrico, agua

Agua mineral Agua potable tratada, minerales 2,000 L

5.3. PLANEACION DE LA DISTRIBUCION DE AREAS DE TRABAJO

Las areas de trabajo seran los talleres especializados del programa de
Industrias Alimentarias:

LINEA

PRODUCTIVA AREA DE TRABAJO
. Planta Piloto de Lacteos (recepcion, pasteurizacion,
Lacteos e e
fermentacién, maduracion)
Carmni Planta Piloto de Carnicos (recepcién, molido, embutido, coccién,
arnicos

ahumado)

Frutas y Bebidas

Planta Piloto de Frutas y Bebidas (recepcion, extraccion,
pasteurizacion, envasado)

Panaderia
Pasteleria

Taller de Panaderia y Pasteleria (amasado, fermentacion,

horneado, enfriado)

VI. CRONOGRAMA DE EJECUCION (MAYO - DICIEMBRE 2026)

ACTIVIDAD MAY | JUN | JUL | AGO | SET | OCT | NOV

DIC

Elaboracién y aprobacién de proyecto.

Adquisicion de insumos

Capacitacion de estudiantes

>

Acondicionamiento de areas

X|X| X
x

Produccién (Diversos productos)

Comercializacion

Estrategia de ventas

XX | X

Participacion en ferias

Ventas directas

Evaluacion

Control de calidad

Evaluacion econdmica

XX XXX XXX [X]|X
XIX[X|X| [X|X|X| [X]|X
XX XXX XX X[ [X]|X
XIX[X|X| [X|X|X| [X]|X
XX XXX XXX

XXX [X

Informe final

XIX[X|X|X| [ X|X[X] |X

VIIl. PLAN DE COMERCIALIZACION
7.1. ESTRATEGIAS DE VENTA

e Venta directa en el instituto: Punto de venta en el mismo campus,
atendido por estudiantes.
e Alianzas con mercados locales: Distribucién en mercados de Jauja y

Huancayo.

e Venta institucional: Oferta a colegios, municipalidades, empresas y
entidades publicas.

e Ferias gastronomicas: Participacion en ferias regionales (Feria del Valle
del Mantaro, Ferias de la Alimentacion Saludable).




e Redes sociales: Promocion a través de Facebook, Instagram, tik tok con
el respaldo de la marca institucional.

7.2. PRECIOS REFERENCIALES

PRODUCTO PRESENTACION nggagagN P'?,EEﬂ(T)ADE
1L S/. 6.50 S/. 8.00
. Yogurt frutado L S/.3.20 S/. 4.50
2 Queso fresco 1 Kg S/. 22.00 S/. 26.00
Y2 Kg S/. 11.50 S/. 13.50
3. Queso mozzarella 250g S/. 8.20 S/. 10.00
1 Kg S/. 31.30 S/. 35.00
4. Helado de leche 1L S/. 8.00 S/. 10.00
5. Jamoén 500g S/. 12.00 S/. 18.00
6. Empanada de carne Unidad S/.1.90 S/. 3.00
7. Néctar de mango 1L S/. 4.50 S/. 6.00
8. Agua mineral 600ml S/.0.75 S/. 1.00
7.3. METAS DE PRODUCCION (UNIDADES POR PRODUCTO)
PRODUCTO PRESENTACION |  METH& U'L'TTE:I'R?O M("EJLA,‘JICD’IB;‘L
1. Yogurt frutado 1L 200 S/.6.50| s/11,200.00
%L 200 S/.3.20|  $/6,300.00
5 Queso fresco 1Kg 80 S/.22.00| S/14,560.00
' % Kg 150 S/.11.50| S/14,175.00
3. Queso mozzarella 250g 100 S/, 8.20 5/7,000.00
1Kg 60 S/.31.30| S/14,700.00
4. Helado de leche 1L 60 S/.8.00|  S/4,200.00
5. Jamon 5009 60 $/.12.00| $/7,560.00
6. Empanada de carne Unidad 100 S/.1.90|  $/2,100.00
7. Néctar de mango 1L 80 S/.4.50|  s/3,360.00
8. Agua mineral 600ml 200 S/.0.75|  S/1,400.00
TOTAL S/ 86,555.00

XIll. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES

8.1. CONCLUSIONES

El proyecto productivo integral del

Instituto Tecnolégico "MARCO"

representa una oportunidad estratégica para articular la formacion
académica de los estudiantes de Industrias Alimentarias con la generacion
de ingresos propios para la institucion.

La diversificacidn en ocho lineas de producto (lacteos, carnicos, bebidas y
panaderia) permite aprovechar la capacidad instalada de los talleres, la




experiencia docente y la disponibilidad de materias primas en la region
Junin.

El cronograma de mayo a diciembre asegura la produccién sostenida
durante el afo académico, con especial énfasis en temporadas de mayor
demanda (Fiestas Patrias, Semana de Jauja, Navidad).

La estructura financiera propuesta garantiza la sostenibilidad del proyecto,
con una rentabilidad estimada del 25% y una clara distribucion de utilidades
que beneficia tanto a la institucion como a los estudiantes participantes.

8.2. RECOMENDACIONES

Gestionar los registros sanitarios de cada producto ante DIGESA o la
autoridad sanitaria regional para garantizar la comercializacion formal.

Implementar un sistema de aseguramiento de la calidad que incluya
controles en todas las etapas del proceso productivo, con participacion
activa de los estudiantes.

Desarrollar una marca institucional con identidad visual propia que permita
posicionar los productos en el mercado local y regional.

Establecer alianzas estratégicas con productores locales de leche, carne y
mango para garantizar el abastecimiento de insumos de calidad a precios
competitivos.

Capacitar a los estudiantes en gestion comercial (ventas, atencién al
cliente, marketing) como parte complementaria de su formacién técnica.

Realizar una evaluacion mensual de produccion, ventas y costos para
realizar ajustes oportunos y garantizar el cumplimiento de las metas.

Fomentar la participacion en ferias y concursos gastronomicos para dar a
conocer los productos y obtener retroalimentacion del mercado.

Mayo, 2026



ANEXO: DISENO TENTATIVO DE PUNTO DE VENTAS




