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1. INTRODUCCION



Especificar el rubro al que se dedica la institucién u organizacion, la
naturaleza (privada, publica, mixta), realizar una breve resefia (afio de
creacion, funcionamiento) y servicios que ofrece.

. OBJETIVOS

Objetivos Generales
Alcanzar con los objetivos generales al menos 02 de las competencias
especificas del perfil de egreso del Plan Curricular 2023 FAIIA.

Objetivos especificos
Deben estar relacionados con el plan de trabajo de las practicas Pre-
Profesionales realizadas indicadas por la organizacion donde se
realizaron las practicas.

. REVISION BIBLIOGRAFICA

Aspectos tedricos relacionados a los temas desarrollados en las practicas.
Recomendacién: Consultar informes de afios anteriores que se
encuentran en la Biblioteca especializada de la FAIIA.

. MATERIALES Y METODOS

Descripcidon de los equipos y/o maquinarias utilizadas (incluir evidencia
fotografica en los Anexos).

Descripcion de los métodos, procedimientos u operaciones realizadas
mediante diagramas de flujo.

. RESULTADOS

Dependiendo de la naturaleza de la organizacion, se presentaran los
resultados de las actividades realizadas y/o tareas encomendadas. Se
recomienda tener en cuenta los siguientes temas:

a. Balance de materia que demanda el proceso de produccion

b. Evaluacién del disefio de plantas existente en el area de
produccion.

Evaluacion de la disposicion de equipos principales y auxiliares en
sala de proceso.

Evaluacién de los costos de produccién.

Situacién del sistema de gestion de calidad de la empresa
Elaboracion de manuales de sistemas de inocuidad de alimentos.
Desarrollo de nuevos productos (alimentacion saludable) con
responsabilidad social y ambiental.

Desarrollo de nuevos equipos en el sector alimentario, de haberlos
realizado.
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. CONCLUSIONES

6.1 Logro de competencias



Deben estar enmarcadas en el logro de al menos 02 de las competencias
especificas del perfil de egreso de la FAIIA:

Competencia especifica N° 01

Conserva y transforma alimentos con responsabilidad social y ambiental,
mediante el disefio y uso de tecnologias de ultima generacion, que
incrementen el tiempo de vida util de los alimentos. (CTA)

Competencia especifica N° 02

Disefia y aplica sistemas de gestion de la calidad en procesos y productos,
mediante la aplicacion de los principios de las normas de calidad e
inocuidad, para prevenir intoxicaciones y enfermedades transmitidas por
alimentos. (SGC)

Competencia especifica N° 03

Crea y gestiona empresas de alimentos, mediante la aplicacién de los
principios empresariales, para generar desarrollo agroindustrial de la
region y el pais (GEA)

Competencia especifica N° 04

Realiza investigacion e innovacion, mediante el desarrollo de procesos y
productos, como soporte de solucion a los problemas tecnoldgicos, para
el incremento del bienestar de la sociedad. (I1IDP)

6.2 Aporte de las Practicas Pre-Profesionales en la formacion
profesional

¢De qué manera las practicas desarrolladas aportaron en tu formacién
profesional?

¢ Qué aporte deja el practicante a la empresa?

7. RECOMENDACIONES
7.1 Dificultades y posibles soluciones encontradas en tu centro de

practicas
7.2 Observaciones y recomendaciones que haria a su centro de practicas

8. REFERENCIAS BIBLIOGRAFICAS

9. ANEXOS

Evidencias



El practicante bebera presentar al menos una foto con la fachada de la
empresa (donde debe observarse el logo o nombre de la empresa) y su jefe
inmediato

Al menos 02 fotos de las actividades mas representativas realizadas durante
las practicas.

Otras evidencias que el practicante considere pertinente.

Certificado de las practicas pre-profesionales otorgado por la empresa

Evaluacién de las practicas realizada por la empresa, otros que crea
conveniente.



