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INFORME N°044-2023-CAAIA-IESTP “M”

A : MG. ELSA LUISA AQUINO CASTRO
DIRECTORA GENERAL DEL IESTP “MARCOQ”

DE : MG. GREYS KARI;N PUENTE ANCIETA
COORDINADORA AREA ACADEMICA P.E. INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

ASUNTO : SpLICITO RESOLUCION I?IRECTORAL PARA EL PROYECTO PRODUCTIVO DEL
MODULO OPERACIONES BASICAS Y MANEJO DE MATERIA PRIMA - Plan de Estudio
Modular

FECHA : MARCO, 10 DE JULIO DE 2023

Tengo el agrado de dirigirme a Usted para saludarla cordialmente e informarle lo siguiente:

Que con el objetivo de que los estudiantes el Programa de Estudios de Industrias Alimentarias logren sus
Experiencias Formativas en Situaciones Reales de Trabajo (EFSRT), siendo este requisito para su titulacion.

Remito a su despacho el PLAN DE TRABAJO PROYECTO PRODUCTIVO DEL MODULO OPERACIONES
BASICAS Y MANEJO DE MATERIA PRIMA - Plan de Estudios Modular; denominado ELABORACION DE
PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, CONFITERIA'Y SNACK.

Responsable de asesoramiento:
ING. ROSMERY OLGA ROSALES PORRAS

Responsable de la supervision:
ING. ELIDA HUAMAN VILA
MG. GREYS KAREN PUENTE ANCIETA

Dicho plan de trabajo ha sido revisado y aprobado por la Coordinacion del Area Académica del P.E.
Industrias Alimentarias y la Jefatura de Unidad Académica de nuestra institucion.

Solicito a su despacho emision de Resolucidn Directoral de aprobacion.

Adjunto:
e Proveido N°014- JUA-2023-IESTP"M”
e Plan de proyecto productivo

Sin otro en particular aprovecho la oportunidad para expresarle mi especial consideracion y estima personal.

Atentamente,




PROVEIDO N°014-JUA -2023-IESTP*“M”

DE - ING. RAUL TORRES CORDOVA
Jefe de Unidad Académica del IESTP “Marco”

A : MG. GREYS KAREN PUENTE ANCIETA
Coordinadora del Area Académica Industrias Alimentarias

ASUNTO : Derivo proyecto productivo TITULADO “ELABORACION DE
PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, CONFITERIAYY SNACK” de la
Ing. Rosmery Olga Rosales Porras

FECHA : 10 de julio del 2023

Por el presente documento se deriva a su despacho el proyecto productivo
titulado “ELABORACION DE PRODUCTOS DE CHOCOLATERIA, CONFITERIA
Y SNACK” de la Ing. Rosmery Olga Rosales Porras, para su atencion de acuerdo
a las normas legales vigentes y el plan de Experiencias Formativas en Situaciones
Reales de Trabajo del programa de estudios, considerando que este despacho no
tiene ninguna observacién a lo aprobado por su coordinacion.

Atte,




INSTITUTO DE EDUCACION SURERIOR TECNOLOGICO PUBLICO “MARCO”

PROGRAMA DE ESTUDIOS DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS
PLAN DE TRABAJO PROYECTO PRODUCTIVO

MODULO PROFESIONAL

OPERACIONES BASICAS Y MANEJO DE MATERIA PRIMA - Plan de Estudio Modular

ELABORACION DE PRODUCTOS DE
CHOCOLATERIA, CONFITERIA'Y SNACK

PRESENTADO POR:

1 AQUINO FIERRO, MAGHALY KATY

2 BERRIOS DUENAS, HUMBERTO

3 CARHUANCHO BARZOLA, NELYDA ANDREA

4 CARHUANCHO HUATUCO, YADIRA

5 CASTRO VELIZ, JAIRO HERNAN

6 CHUQUICHAICO VILCA MANELI

7 COCA GRANADQOS, EDITH ROSARIO

8 DE LA CRUZ ALVAREZ, LIZ LENCY

9 GAMARRA GALARZA, MIGUEL ANGEL
10 GARCIA CARHUALLANQUI, MARCELINO
11 MEDINA PAREDES ANDREA
12 MEZA ZUNIGA, LISBETH IRIS
13 MUCHA RAFAEL, CLORINDA
14 NONALAYA YARINGANO, MABEL PAOLA
15 NUNEZ CUEVA, SANDY LADY

RESPONSABLE DE ASESORAMIENTO:
ING. ROSMERY OLGA ROSALES PORRAS
RESPONSABLE DE SUPERVISION:

ING. ELIDA HUAMAN VILA

ING. GREYS K. PUENTE ANCIETA

MARCO - 2023



MODULO PROFESIONAL

OPERACIONES BASICAS Y MANEJO DE MATERIA PRIMA -Plan De Estudio Modular

I. DATOS INFORMATIVOS:

1.1. Mddulo : Operaciones Basicas y manejo de la Materia Prima

1.2. Denominacion : Elaboracién de productos de chocolateria, confiteria y snack
1.3. Carrera Profesional : INDUSTRIAS ALIMENTARIAS

1.4. Cantidad de créditos/horas : 2/64 horas (Plan De Estudio Modular)

1.5. Fecha de practicas : Inicio 12 de junio del 2023

Termino 21 de julio del 2023
I1.JUSTIFICACION:

La practica pre profesional 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
sobre su profesion.
Los proyectos productivos pueden realizar en la institucién ya que se cuentan con los equipos y
utensilios bdsico para poder elaborar diversos productos como chocolateria, confiteria y snack
Es una alternativa de industrializaciéon de nuestras materias primas, la elaboracién de productos de
chocolateria, confiteria, snack y otros los cuales son productos de gran demanda y la tecnologia de
elaboracidn, orientada a la micro empresa no requiere de inversidn cuantiosa ni equipos sofisticados.
Las actividades que realizaremos serdn: logistica en el abastecimiento de la materia prima e insumos;
operaciones de clasificacion y seleccidon de la materia prima, acondicionamiento de la materia, uso de
equipo, maquinarias y utensilios para el proceso de elaboracién de los productos y el despacho de la
materia prima; finalmente la distribucidon y venta de los productos al consumidor final, control de la
calidad; mantenimiento de equipos e instalaciones.
OBIJETIVOS:

e Lograr las EFSRT en el médulo profesional de Operaciones Basicas y Manejo de Materia Prima

(plan de estudio modular)- Elaboracién de productos de chocolateria, confiteria y snack

e Elaborar diversos productos de chocolateria, confiteria y snack de acuerdo a los pardmetros
establecidos.
e Desarrollar capacidades emprendedoras, productivas y empresariales.

l1l. RECURSOS:

3.1. RECURSOS HUMANOS:
ASESORA

Ing. ROSMERY OLGA ROSALES PORRAS
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AQUINO FIERRO, MAGHALY KATY
BERRIOS DUERIAS, HUMBERTO
CARHUANCHO BARZOLA, NELYDA ANDREA
CARHUANCHO HUATUCO, YADIRA
CASTRO VELIZ, JAIRO HERNAN
CHUQUICHAICO VILCA MANELI

COCA GRANADOS, EDITH ROSARIO

DE LA CRUZ ALVAREZ, LIZ LENCY
GAMARRA GALARZA, MIGUEL ANGEL
GARCIA CARHUALLANQUI, MARCELINO
MEDINA PAREDES ANDREA

MEZA ZURNIGA, LISBETH IRIS

MUCHA RAFAEL, CLORINDA

NONALAYA YARINGARO, MABEL PAOLA
NUNEZ CUEVA, SANDY LADY

RECURSOS FiSICOS:

Taller del médulo de Tecnologia de frutas, hortalizas y aztcares

FUENTES DE FINANCIAMIENTO:

Autofinanciado

Recursos generados por la comercializacién de los productos elaborados.

IV. METAS:

Metas cuantitativas:

Cada estudiante acumulara 2 créditos practicos 64 horas en el médulo profesional de
operaciones bdsicas y manejo de materia prima (plan de estudio modular)-Elaboracién de
productos de chocolateria, confiteria y snack

Se produciran 600 unidades en chocolaterias, confiteria 400 unidades y snack 340 unidades.

Participacion del 100% del estudiante

Metas cualitativas:

Los estudiantes participantes del

correspondientes al mddulo profesional de operaciones basicas y manejo de materia prima.
Estudiantes con habilidades y destrezas para el procesamiento de alimentos.
Obtencion de sus constancias de practicas pre profesionales y EFSRT en el médulo profesional

de OPERACIONES BASICAS Y MANEJO DE MATERIA PRIMA (Productos de chocolateria,

confiteria y snack).

proyecto productivo,



Numero:

PLAN DE ESTUDIO MODULAR

La produccion se realizarad durante 6 semanas (lunes a viernes) por dia 2 -3 horas.

SEMANA 1 2 3 4 5 6
DiAS 5 5 5 5 5 5
HORAS POR DIA 2 2 2 2 2 3
HORAS 10 10 10 10 10 15
SEMANALES
TOTAL DE HORAS 65
DE EFSRT
ACTIVIDADES EN EL PLAN DE ESTUDIO MODULAR
ACTIVIDADES HORAS
Logistica de abastecimiento de materia prima 6
Operaciones de seleccién y clasificacion de materia prima 6
Acondicionamiento de la materia prima 20
Usos de Mdquinas y equipo para la materia prima 10
Despacho y comercializacion 6
Acondicionamiento de drea 5
Limpieza de area 6
Control de calidad 6
TOTAL DE HORAS 65
V. PRESUPUESTO DEL PLAN DE TRABAJO:
INGRESO
PRODUCTO CANTIDAD UNIDAD DE PRECIO UNITARIO (S/) IMPORTE TOTAL
MEDIDA (s/)
CHOCOLATERIA 600 U 1.00 60
CONFITERIA 400 U 1.00 400
SNACK 340 U 1.00 340
TOTAL 1340
EGRESO
MATERIALES UNIDAD DE MEDIDA CANTIDAD PRECIO UNITARIO IMPORTE TOTAL
(s/) (s/)
MANI Kg 10 9 90
CHOCOLATE Kg 15 10 150
AZUCAR Kg 16 4.5 72
FRUTAS Kg 10 4 40
HABAS Kg 5 8 40
ACEITE L 15 10 150
ENVASES PQT 15 5 75
COMPRA DE GAS V) 3 40 120
TOTAL 737




VI. BALANCE:

INGRESO:
PRECIO COSTOS
CANTIDAD PRODUCTO
s/ s/
600 CHOCOLATERIA 1 600
400 CONFITERIA 1 400
340 SNACK 1 340
Ingreso total 1340
Mano de obra(45%) 603
Total de egreso 737
Utilidad 0.00
VIl. FLUJO DE CAJA
DESCRIPCION SEMANA1 SEMANA2 | SEMANA3 | SEMANA4 SEMANAS5 SEMANA6
INGRESO
Ingreso de ventas 223.3 223.3 223.3 223.3 223.3 223.3
TOTAL INGRESO 223.3 223.3 223.3 223.3 223.3 223.3
EGRESO
Costo produccién 122.8 122.8 122.8 122.8 122.8 122.8
TOTAL EGRESO 122.8 122.8 122.8 122.8 122.8 122.8
UTILIDAD 100.5 100.5 100.5 100.5 100.5 100.5
MANO DE OBRA (45%) 100.5 100.5 100.5 100.5 100.5 100.5
UTILIDAD NETA 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0 0.0
VIII.-CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES:
ACTIVIDAD MESES
M A M J J A S 0 N
Elaboracion del plan de trabajo X
Aprobacién del plan de produccion X
Resolucion de aprobacion X
Compra de su carpeta de practicas X
Produccién X X
Supervision X
Elaboracion de su informe de proyecto X X
productivo con sus respectivas fichas de
practica
Evaluacion final X
Entrega de su constancia de practica X
(Coordinacion de area académica)




IX.-MONITOREO Y SEGUIMIENTO:

Se controlara semanalmente con la ficha de supervisién (carpeta de practicas)
Se entregara el informe del proyecto productivo
Ficha de supervision

Constancia de EFSRT (plan de estudio modular) emitido por la coordinacién de area académica

Ing. ROSMERY OLGA ROSALES PORRAS



