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Es la modalidad que permite a la persona en
formación durante su condición de estudiante
aplicar sus conocimientos, habilidades y
aptitudes mediante el desempeño en una
situación real de trabajo. (Ley 28518)

consolidar los aprendizajes adquiridos a lo largo
de la formación profesional en una situación
real de trabajo.

Las Prácticas Pre profesionales,
necesariamente deben comprometer
aspectos de la especialidad y pueden
realizarse en instituciones públicas o
privadas, estableciéndose acuerdos y/o
convenios entre ellas y la FAIIA-UNCP.

a. Elaboración de productos (transformación)
b. Control de Calidad 
c. Elaboración de manuales de Inocuidad y 

Calidad.
d. Participación en Proyectos productivos
e. Desarrollo de alimentos
f. Apoyo en laboratorio
f. Otras vinculadas a la Carrera Profesional.



Competencias específicas del perfil del egresado 
FAIIA

Conserva y transforma alimentos con 

responsabilidad social y ambiental, 

mediante el diseño y uso de tecnologías 

de última generación, que incrementen el 

tiempo de vida útil de los alimentos.



Diseña y aplica sistemas de gestión de la calidad en 

procesos y productos, mediante la aplicación de los principios 

de las normas de calidad e inocuidad, para prevenir 

intoxicaciones y enfermedades transmitidas por alimentos.

Crea y gestiona empresas de alimentos, mediante la aplicación 

de los principios empresariales, para generar desarrollo 

agroindustrial de la región y el país.



Realiza investigación e innovación, 

mediante el desarrollo de procesos y 

productos, como soporte de solución a 

los problemas tecnológicos, para el 

incremento del bienestar de la sociedad.





PRACTICAS PRE PROFESIONALES

Requisito indispensable para obtener

la condición de egresado y

posteriormente para el grado

académico de bachiller, de acuerdo

con la normatividad vigente.

Actividades obligatorias e individuales que el

estudiante realiza en una institución pública o

privada; pueden ser realizadas por los estudiantes

de los ciclos VII, VIII, IX y X, y los alumnos que

hayan concluido sus estudios y no realizaron sus

respectivas prácticas.

TIEMPO DE 
PRACTICAS PRE 
PROFESIONALES

Acumular 6 meses de

prácticas; pudiendo

desdoblarse en dos

períodos, cada uno en

centros diferentes.

La jornada máxima de las

prácticas pre profesionales no

será superior a 6 horas diarias

o 30 horas semanales. (D.L. N°

1401 y Ley 28158)



En la Facultad



En otra institución 



Identificación del centro de prácticas

Solicitud de Carta de Presentación

Solicitud de Carta de Aceptación

Presentación de Carta de Aceptación 

Inicio de las prácticas

Supervisión de Prácticas

Constancia de cumplimiento

Asignatura del curso de Prácticas

Evaluación de Informe Final

Certificación de Prácticas

1

2

3

4

5

6

7

8

• Participarción directa en concursos de selección
promovidos por instituciones públicas o privadas.

• Gestión personal en instituciones públicas o privadas.

• Dirigida al decano de la FAIIA
• Presentación por mesa de partes, incluyendo pago por trámite

(S/. 3.00 ) y Constancia (S/. 5.00)

• A la institución pública o privada donde se realizarán las
prácticas pre profesionales.

• La Carta debe estar dirigida al decano de la FAIIA-UNCP, debe
indicar la fecha de inicio de las practices y los datos del jefe
inmediato

• Memorando de Asignación de Asesor de prácticas
(Coordinación de las PPP-FAIIA-UNCP).

• Monitoreo de realización de prácticas por parte del docente
Asesor.

• Emitida por la institución pública o privada donde se realizó las
prácticas pre profesionales, señalando period y total de horas
acumuladas.

• Solicitud dirigida al decano.
• Presentación por mesa de partes, incluyendo pago por trámite

(S/. 3.00 ) y Constancia (S/. 5.00) también una fotografía en
formato digital.



SOLICITUD DE LA CARTA DE PRESENTACIÓN PARA REALIZAR PPP

DIRIGIDO AL DECANO DE FACULTAD

SOLICITO: Carta de presentación    

para realizar las PPP

SEÑOR DECANO DE LA FACULTAD DE INGENIERÍA EN INDUSTRIAS ALIMENTARIAS - UNCP

S.D.

Yo, apellidos y nombres identificado con DNI____________ alumno del ___

ciclo de la Escuela Profesional de Ingeniería en Industrias Alimentarias y

domiciliado en __________________, ante usted respetuosamente, me

presento y expongo:

Que, habiendo cumplido los créditos correspondientes y ser seleccionado

para realizar las PPP en la empresa / institución_____________________

desde _____ hasta________, solicito a su despacho la CARTA DE

PRESENTACIÓN dirigido a la empresa en mención, para lo cual indico lo

siguiente:



Institución en las que realizaré las PPP

Fecha de inicio de las PPP

Fecha de culminación

Lugar de ejecución 

Horario semanal

Asesor del Programa de Estudios

Asistente de la institución que se 

encargará del desempeño del practicante 

Datos de contacto del Asistente 

encargado del desempeño de las 

prácticas 



Documentos para presentar al coordinador y al docente de la asignatura:

Carta de Presentación
de la FAIIA a la Institución 

Carta de Aceptación
de la Institución a la FAIIA 

Certificado de Prácticas 
Pre Profesionales



Plan de trabajo (FORMATO 03)

Registro de actividades (FORMATO 04)

Cuaderno o registro de asistencia

Hoja de evaluación de desempeño

(Será entregada directamente al docente de la asignatura)

Documentos para presentar al 
coordinador y al docente de la 
asignatura:



Solicitud de Carta de 
Presentación 

Registro de trámite y 
asignación de 

proveído 

Revisión de requisitos 

CARTA DE 
PRESENTACIÓN

CARTA DE ACEPTACIÓN

Solicitar Carta de 
Aceptación

Registro del inicio de 
las Prácticas

Prácticas Pre 
Profesionales 

6 meses 

Asignatura de Prácticas 
Pre Profesionales 

Certificado de 
cumplimiento  de las 

prácticas 

Requisitos para llevar 
la asignatura

Informe final de las 
Prácticas Pre 
Profesionales

Informe orientado al 
logro de competencias

Asignatura aprobada 

Solicitud de Certificado

Certificado de 
Prácticas Pre 
Profesionales 



Contenido del Informe de Prácticas Pre Profesionales 

Datos Generales

1. INTRODUCCIÓN 

2. OBJETIVOS

3. REVISIÓN BIBLIOGRÁFICA

4. MATERIALES Y MÉTODOS

5. RESULTADOS 

6. CONCLUSIONES

7. RECOMENDACIONES

8. REFERENCIAS BIBLIOGRÁFICAS 

9. ANEXOS 




