
INFORME Nº02 -PEIA/IESTP”M”2023 

A : Mg. Elsa Luisa Aquino Castro 
Directora General del IESTP “MARCO” 

DEL : Ing. Elida HUAMÁN VILA 
Docente del P.E. Industrias Alimentarias 

ASUNTO : Remito informe de trabajo del proyecto productivo del módulo  
ENVASADO Y EMBALADO DE ALIMENTOS 

FECHA : Marco, 13 de noviembre del 2023 

 _______________________________________________________________ 
    

Tengo el agrado de dirigirme a su digno despacho y aprovecho la oportunidad 

para saludarla cordialmente, al mismo tiempo presentar el informe sobre el 

proyecto productivo del MÓDULO ENVASADO Y EMBALADO DE ALIMENTOS 

en cumplimiento a la RESOLUCIÓN DIRECTORAL N° 088 - 2023-DG-IESTP “M” 

1. Boleta de ingreso de carpeta de prácticas a tesorería 

 

N° APELLIDOS Y NOMBRES N° RECIBO DE INGRESO 

1 CONTRERAS QUISPE CATHYLEE TANICO  000891 

2 HINOSTROZA AQUINO LUZMERY ELITZA 000897 

3 MAYTA SALAZAR ESPERANZA MERY 000873 

4 MAYTA SALAZAR NORMA MARTHA 000874 

5 MISARI FABIAN ESPERANZA ISABEL  

6 MORALES MOYA KATHERINE MILAGROS 000479 

7 TAPARA CANCHIHUAMAN TANIA GABRIELA 000891 

 

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

practica  

N° APELLIDOS Y NOMBRES HORAS DE 

PRACTICAS 

NOTA 

CUANTITATIVA 

CUALITATIVA 

1 CONTRERAS QUISPE CATHYLEE TANICO  64 18-A 

2 HINOSTROZA AQUINO LUZMERY ELITZA 64 15-B 

3 MAYTA SALAZAR ESPERANZA MERY 64 14-B 

4 MAYTA SALAZAR NORMA MARTHA 64 14-B 

5 MISARI FABIAN ESPERANZA ISABEL 64 18-A 

6 MORALES MOYA KATHERINE MILAGROS 64 18-A 

7 TAPARA CANCHIHUAMAN TANIA GABRIELA 64 18-A 

 

 

 



 

3. Informe del proyecto productivo consta de: 

 Marco teórico/productos 

 Resolución Directoral 

 Evidencias fotográficas 

4. Las Fichas de practica rellenadas y firmadas se entregó en físico y original 

a la Coordinación de Área Académica de Industrias Alimentarias – Ing. 

Greys Puente Ancieta 

5. Se solicita su respectiva constancia de práctica del módulo del MODULO 

ENVASADO Y EMBALADO DE ALIMENTOS por lo que cumplieron con 

todos los requisitos (2 CREDITOS -65 HORAS). 

 

Es todo cuanto le informo para su conocimiento y fines pertinentes. 
 
 

Atentamente, 
 
 
 



INSTITUTO DE EDUCACION SUPERIOR TECNOLOGICO PUBLICO 

MARCO 
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INTRODUCCIÓN 

 



 

El mundo laboral está tan competitivo para los jóvenes, que la experiencia laboral 

se volvió fundamental. La práctica profesional  y las experiencias formativas en 

situaión real de trabajo es importante para que el estudiante, pueda desarrollar 

sus habilidades y actitudes frente a un trabajo o puesto de trabajo específico, 

mostrando todo lo que sabe y aprendiendo un poco sobre su profesión. Un periodo 

de prácticas permite establecer vínculos y relaciones con profesionales y ampliar 

la red de contactos. El sector laboral es muy dinámico y profesional, y las 

relaciones que establecidas durante el periodo de prácticas puedan ser 

determinantes en el futuro y quehacer de los estudiante 

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 sus tierra ya que hoy en día 

muchos abandonan las comunidades rurales para irse a las ciudades. 

Los productos cárnicos se definen como los productos alimenticios preparados, 

total o parcialmente, con carnes, despojos, grasas y subproductos comestibles, 

que proceden de los animales de abasto, y que pueden ser completados con 

aditivos autorizados, condimentos y especias. 

Son los productos específicos de la industria cárnica de transformación, que para 

su elaboración acude a las tecnologías más variadas. 

 

 

 

 

 

 

 

 

1. DATOS INFORMATIVOS 

 

1.1. Denominación del proyecto  

Envasado y embalado de alimentos  



1.2. Localización: 

Distrito    : Marco  

Provincia    : Jauja  

Región    : Junín 

1.3. Fecha de inicio  :19 de junio 

1.4. Fecha de término  :21 de julio  

1.5. Total, de horas/créditos : 64 horas/2 créditos  :  

  

2. ASPECTOS GENERALES 

2.1. Responsables del proyecto productivo 

CONTRERAS QUISPE CATHYLEE TANICO  

HINOSTROZA AQUINO LUZMERY ELITZA  

MAYTA SALAZAR ESPERANZA MERY  

MAYTA  SALAZAR NORMA MARTHA  

MISARI FABIAN ESPERANZA ISABEL  

MORALES MOYA KATHERINE MILAGROS  

TAPARA CANCHIHUAMAN TANIA GABRIELA  

2.2. Marco de referencia 

RESOLUCIÓN DIRECTORAL N° 088 - 2023-DG-IESTP “M” 

3. DESCRIPCIÓN DEL PROYECTO 

3.1. Justificación 

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 específico, 

mostrando todo lo que sabe y aprendiendo un poco sobre su 

profesión. Los proyectos productivos pueden realizar en la institución 

ya que se cuentan con los equipos y utensilios básico para poder 

elaborar diversos productos envasados y empacados de alimentos Es 

importante saber distinguir cada nivel, porque cada uno de ellos tiene 

una finalidad específica además de diferentes escenarios y no todos 

están destinados a los mismos usuarios o consumidores. El objetivo 

principal de los empaques es proteger al producto de cualquier daño 

potencial que lo haga inservible. Por ello, un buen sistema y uso de 

empaque y embalaje es imprescindible, además del diseño. Las 

actividades que realizaremos será: comprar insumos y materia prima; 

vender el producto al consumidor final con su envase respectivo 



además empacado y embalado y realizando el mantenimiento de 

equipos e instalaciones. 

3.2. Objetivos generales 

 Lograr las EFSRT del módulo profesional de envasado y 

embalado de alimentos 

 Desarrollar capacidades emprendedoras, productivas y 

empresariales. 

 Realizar el envasado y empacado de los productos terminados 

3.3. Beneficiarios 

Estudiantes de la carrera profesional de Industrias Alimentarias  

3.4. Meta 

Metas cuantitativas: 

 Cada estudiante acumulara 2 créditos prácticos 64 horas en el 

módulo profesional  

 Participación de los estudiantes en 100%  

 Productos envasados y empacados 100% 

Metas cualitativas: 

 Los estudiantes participantes del proyecto productivo, lograran 

realizar las EFSRT 

 correspondientes al módulo profesional de Envasado y 

embalado de alimentos 

 Estudiantes con habilidades y destrezas para el envasado y 

embalado de 

 alimentos 

 Obtención de sus constancias de prácticas pre profesionales y 

EFSRT en el módulo 

 de Envasado y embalado de alimentos. 

 

 

4. ASPECTOS TECNICOS 

4.1. Envasado y embalado de alimentos 

El embalaje o empaque es un recipiente o envoltura que contiene 

productos de manera temporal principalmente para agrupar unidades 

de un producto pensando en su manipulación, transporte y 

almacenaje. 



Dentro del establecimiento comercial, el tipo de embalaje puede ser 

útil a la hora de vender la mercancía gracias a su diseño gráfico y 

estructural. Los usos finales de los embalajes de alimentos secos 

pueden ser muy variados e incluyen desde embalajes para alimentos 

almacenados a temperatura ambiente (como la pasta, el arroz, las 

galletas o el té) hasta los envases de comida rápida o los envases de 

pasteles y tartas. 

El embalaje para alimentos debe tener unas características 

especiales y únicas. No sirve cualquier producto para almacenar y 

transportar un alimento, especialmente cuando dicho alimento no se 

encuentra envasado de forma individual. Así, es necesario conocer 

cuáles son las características del embalaje para alimentos, porque 

difieren de otros tipos de embalaje. 

Principales técnicas de envasado 

Diferenciamos y recomendamos a nuestros clientes cuatro técnicas 

de envasado de alimentos. Que varían en función del material 

utilizado y objetivo del embalaje: 

Envasado tradicional de alimentos 

El principal objetivo del envasado tradicional de alimentos es 

preservar el producto del exterior. Siempre evitando contaminaciones 

cruzadas con otros alimentos, manipuladores o el ambiente. 

Envasado al vacío de alimentos 

Esta técnica de envasado consiste en la eliminación del aire que rodea 

al alimento. Reduciendo degradaciones del alimento por parte del 

oxígeno. Así como dificultando el crecimiento de muchos 

microorganismos. Es uno de los métodos que se emplea para envasar 

productos como el café, arroz o las especias. 

 

 

Técnica de atmósferas controladas (EAC) 

En este tipo de envasado, el alimento se encuentra rodeado de una 

atmósfera preseleccionada, cuya composición base suele ser 

nitrógeno y dióxido de carbono. La composición de esta atmósfera 

gaseosa se mantiene constante a lo largo del tiempo mediante un 

control continuado. 

Técnica de atmósferas modificadas (EAM) 



En este método también se sustituye el aire que envuelve al alimento 

por un gas concreto o una mezcla de gases. Solo que en este caso, 

la composición de gases se ajusta generalmente en el momento de 

envasar el alimento y posteriormente, dependiendo del tipo de 

alimento y del material del envase. 

Se utilizan principalmente tres gases (oxígeno, nitrógeno y dióxido de 

carbono), que producen un efecto individual o combinado para 

mantener la calidad de los alimentos. A continuación, los productos se 

almacenan a baja temperatura, por debajo de 3ºC. 

El packaging  

Alimentario sirve para proteger los alimentos de agentes ambientales, 

daños externos y contaminación; evitan el extravío de los productos y 

ofrecen un espacio donde incluir información 

Los embalajes para alimentos garantizan el transporte seguro y un 

almacenamiento óptimo de los alimentos. Además, a través del diseño 

del packaging permite un marketing efectivo destinado directamente 

al consumidor: pueden incluir información y publicidad impresa.  

Los envases para alimentos que utilizan plástico (envases plásticos 

termoformado, retractilado, flowpack, envase plástico al vacío o con 

atmósfera MAP etc) en la actualidad están limitados por estrictos 

criterios ecológicos: deben dirigirse sólo a preservar los alimentos y 

evitan el desperdicio alimenticio (food waste). 

Para otros casos, están entrando con fuerza alternativas de packaging 

usando cartón y papel. Usando envases de cartón y papel se permite 

evitar los perjuicios ecológicos asociados a la gestión inadecuada de 

los residuos fruto del consumo indiscriminado de plástico 

(microplásticos, plásticos en los océanos, contaminación y perjuicio a 

las cadenas de reciclado...) 

Las fajas o bandas de enfajado se están usando ya, en muchos 

productos, como alternativa tanto al envase con plástico, agrupando 

o etiquetando los productos sin recurrir a retráctil, flowpack o bolsas 

de plástico. 

O también, en conjunción con envases de cartón, para facilitar su 

precintado seguro y marcar o etiquetarlo en un mismo paso. 

Por lo tanto, encontramos que se pueden utilizar fajas de papel o de 

film como embalaje primario o secundario. 

Enfajar hortalizas, frutas y verduras 



Las fajas de papel o badas de enfajado de film impreso permiten 

mantener agrupar y operan como precinto de hortalizas y verduras 

alargadas como los pepinos, los calabacines, los puerros, rábanos, 

zanahorias, acelgas, espárragos o cebolletas. O también frutas como 

los plátanos. 

Las fajas o bandas de enfajado evitan adhesivos y sus residuos 

tóxicos o químicos. 

Las fajas pueden fabricarse con diferentes materiales y no solo 

permiten la agrupación de productos y precintado. También cumplen 

la función de etiquetado para frutas y verduras. 

Por ejemplo, para frutas redondas como manzanas, limones, peras, 

tomates o naranjas, se recomienda utilizar bandejas de cartón con 

fajas ecológicas. Estas permiten contener las frutas y con una banda 

de enfajado, se precintan y etiquetan en un solo paso: sin usar 

adhesivos y de forma segura y duradera. 

Las fajas pueden pre-imprimirse por ambos lados. Las bandas, antes 

de colocarse por la máquina de packaging enfajadora, se les puede 

imprimir información «just in time»: la fecha de caducidad, lote, código 

de barras etc. 

El enfajado es un packaging completo. Cumple las funciones de 

agrupación y precinto tradicionales del retractilado, bolsas, mallas o 

flowpack. Y no se necesitan etiquetas adicionales. 

Las máquinas enfajadoras ATS-Tanner también funcionan 

perfectamente en condiciones de humedad y frío. Incluso pueden 

procesar la suciedad. 

 

Enfajar comida precocinada 

El enfajado es la técnica de packaging perfecta cuando se trata de 

agrupar productos alimenticios en bandejas o fuentes, como pasta 

fresca, carne y salchichas o platos pre-cocinados. El enfajado de 

paquetes múltiples ahorra material de embalaje, facilita la 

manipulación en el punto de venta y es extremadamente fácil de abrir. 

En el caso de productos alimenticios envasados, considerados 

individualmente, en bandejas de plástico o cartón, el enfajado 

soluciona tres funciones: 

Protege contra la apertura no autorizada, 



reemplaza el etiquetado convencional y proporciona toda la 

información del producto 

Es perfecto, por ejemplo, para bandejas de sushi, rollos de cualquier 

tipo, huevos o platos preparados. Además, durante el enfajado se 

puede imprimir directamente en las fajas información «just in time» 

como la fecha de caducidad o los códigos EAN. No se necesitan 

etiquetas adicionales. 

Las enfajadoras de ATS se fabrican en acero inoxidable, por lo que 

son resistentes a la humedad y el agua: pueden lidiar con condiciones 

extremas. El calor, el frío o la humedad no les afectan. 

Los productos, una vez enfajados, se pueden introducir en el 

congelador, el horno de cocción o el microondas. 

Enfajados para bebidas 

El enfajado es una alternativa la utilización de film retráctil en la 

agrupación de envases de bebida. 

El packaging más sostenible para el embalaje de botellas consiste en 

combinar una bandeja o una porta botellas de cartón con una faja de 

papel. Es estable y funciona con botellas y latas de bebida. 

Ventajas: menos residuos, sin plástico, apertura fácil y reciclaje 

sencillo por parte del consumidor. 

Todo sobre el embalaje en la industria de la alimentación  

¿Cuáles son los tipos de embalaje para alimentos?  

La industria de la alimentación no podría concebirse sin el embalaje, 

el cual permite su conservación, transporte y almacenamiento.  

 

Así los materiales de embalaje más tradicionales se funden con la 

innovación que deja paso a unos materiales más sostenibles, la nueva 

era del packaging.  

Pero no solo eso, además de ofrecer una protección, sirve como una 

plataforma de comunicación y publicidad de la marca durante el 

transporte, así como para indicar las características del producto.  

El embalaje supone una diferenciación frente a otras marcas para ser 

la opción de los clientes a la hora de escoger los productos en la 

estantería del supermercado.  

Además de tener estos objetivos, la protección de los alimentos debe 

ser normativa y adaptarse a las leyes en materia de embalajes en 



alimentación. Unas leyes que garantizan la protección e higienización 

de los productos.  

Como verás, para cumplir con estos requisitos, existe una amplia 

variedad de tipos de embalaje en la industria de la alimentación. 

REQUISITOS DE ENVASADO Y ETIQUETADO 

Se puede definir el envase como un “recipiente destinado a contener 

alimentos” y el embalaje como el “material utilizado para proteger el 

envase”. Los envases se ajustarán a las disposiciones relativas a las 

condiciones generales de los materiales en contacto con los 

alimentos.  

 El envasado se hará en condiciones higiénicas satisfactorias.  

 Los materiales empleados en el envasado no podrán alterar las 

características organolépticas de los alimentos, no contendrán 

sustancias nocivas para la salud y tendrán la resistencia 

necesaria.  

 No podrán ser reutilizados (salvo excepción).  

 El material de envasado y embalado que no se esté usando 

debe almacenarse en una zona protegida y alejada del área de 

producción. 

Etiquetado 

La etiqueta es uno de los medios de control de la seguridad en 

los alimentos, por lo que no puede inducir a error ni en la 

composición ni en la presentación. No puede atribuir al 

producto efectos o propiedades que no posea 

Las indicaciones obligatorias de las etiquetas son: 

Denominación de venta: indica qué es específicamente el 

producto 

Lista de ingredientes: detalla los componentes del producto, 

de mayor a menor proporción. 

Identificación de la empresa: el nombre, la razón social y 

domicilio del fabricante o envasador. 

Contenido neto: es la cantidad de producto contenido en el 

envase, expresándose en unidades de volumen para los 

productos líquidos y en unidades de masa para los demás 

productos. 

Fecha de caducidad o fecha de duración mínima: en los 



productos muy perecederos la "fecha de caducidad" indica el 

día y mes para su consumo límite. En los alimentos semi 

perecederos y en los estables, aparece la leyenda "consumir 

preferentemente antes de " seguido de una fecha que indica el 

plazo máximo por el que se garantiza la calidad óptima del 

producto, si se ha mantenido el producto en condiciones de 

conservación apropiadas. 

Condiciones especiales de conservación y utilización: 

siempre que el producto requiera de unas condiciones 

especiales para su conservación y utilización, con el fin del 

mantenimiento y consumo óptimo del producto, éstas deberán 

indicarse en la etiqueta. 

Modo de empleo: indica las maneras de preparar y combinar 

el producto para un consumo óptimo 

Lote: la indicación (normalmente numérica) que permite 

identificar al lote al que pertenece un producto alimenticio. Por 

lote se entiende el conjunto de unidades de venta de un 

producto, producido, fabricado o envasado en circunstancias 

prácticamente idénticas. 

Lugar de origen: los productos originarios de países no 

pertenecientes a la UE deberán indicar el lugar de origen o 

procedencia. 

 

4.2. FICHAS TECNICAS 

4.2.1. HAMBURGUESAS 



 

4.2.2. PANES EMBOLSADOS 



 

4.2.3. QUEQUES 



 

4.2.4. MANTEQUILLA 



 

4.2.5. MERMELADA 



 

4.2.6. BARRITA DE KIWICHA 

 



 
4.3. Presupuesto general del proyecto 



 

BALANCE 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

FLUJO DE CAJA 

 

4.4. PLAN DE PRODUCCIÓN 

SEMAN
A/DÍA 

LUNES MARTES MIERCOLES JUEVES VIERNES 

1 Envasado y 
empacado de 
Nuggets 

Envasado y 
empacado de 
Hamburguesa 

Envasado y 
empacado de 
panes 

Envasado y 
empacado 
de pasteles 

Envasado y 
empacado 
de harina 

2 Envasado y 
empacado de 
Nuggets 

Envasado y 
empacado de 
Hamburguesa 

Envasado y 
empacado de 
panes 

Envasado y 
empacado 
de pasteles 

Envasado y 
empacado 
de harina 

3 Envasado y 
empacado de 
Nuggets 

Envasado y 
empacado de 
Hamburguesa 

Envasado y 
empacado de 
panes 

Envasado y 
empacado 
de pasteles 

Envasado y 
empacado 
de harina 

4 Envasado y 
empacado de 
Nuggets 

Envasado y 
empacado de 
Hamburguesa 

Envasado y 
empacado de 
panes 

Envasado y 
empacado 
de pasteles 

Envasado y 
empacado 
de harina 

5 Envasado y 
empacado de 
Nuggets 

Envasado y 
empacado de 
Hamburguesa 

Envasado y 
empacado de 
panes 

Envasado y 
empacado 
de pasteles 

Envasado y 
empacado 
de harina 

6 Envasado y 
empacado de 
Nuggets 

Envasado y 
empacado de 
Hamburguesa 

Envasado y 
empacado de 
panes 

Envasado y 
empacado 
de pasteles 

Envasado y 
empacado 
de harina 

 

CONCLUSIONES 
 

 Se elaboró diversos productos de panadería, pastelería, cárnicos, 
frutas hortalizas con sus envases y empaques respectivos 

 Realizaron la compra de materia prima e insumos, selección, 
acondicionamiento   

 Para la elaboración se cumplió con las normas de seguridad e 
higiene para obtener productos inocuos. 

 Manipularon equipos y utensilios para la obtención de los productos 
cárnicos 

 Lograron cumplir con las 177 horas plan de estudio transversal y 64 
horas plan de estudio modular 

 



 
 
RECOMENDACIONES  
 

 Se debe tener en cuenta las buenas prácticas de manufactura en 

cada operación unitaria, ya que esto beneficiará y garantizará la 

inocuidad, calidad y tiempo debida útil del producto. 

 Realizar visitas guiadas a diversas empresas que cuenten con el 

área de envasado y empacado de productos. 
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EVIDENCIAS FOTOGRAFICAS 



 

TAPARA CANCHIHUAMAN TANIA GABRIELA 

Elaboración de chupete 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

MORALES MOYA KATHERINE MILAGROS 

Elaboración de pizza 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

ELABORACIÓN DE PIE DE PIÑA 

Recepción ce la materia prima

 

Amasado  

 

Moldeado de la masa 

 

 

 

 

Paso 2 del moldeado 

empacado y embalado de la 

pizza 

 

 



Moldeado del pie 

 

 

 

empacado y embalado del pie 

 

Pye de piña 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Pesado de los insumos

 

Mesclado de los insumos 

 



empacado y embalado del pan 

ELABORACIÓN DE PAN 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Amasado 

 

Moldeado del pan 

 



MAYTA SALAZAR NORMA MARTHA  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Waffle 

Pionono 

Empacado de verduras frescas 



 

CONTRERAS QUISPE CATHYLEE TANICO 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 



MAYTA SALAZAR ESPERANZA MERY 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 



HINOSTROZA AQUINO LUZMERY ELITZA 

 

 

 

 

  

 



MISARI FABIAN ESPERANZA ISABEL 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 


