BUENAS PRÁCTICAS SISTEMÁTICAS EN BOVINOTECNIA
Proyecto de Emprendimiento Económico: Elaboración de Productos Lácteos

Institución Educativa: I.E. Nuestra Señora del Rosario – Yucay.
Docente:	Percy Espinoza Condori
Área:                               Educación para el Trabajo – Especialidad Agropecuaria (Bovinotecnia)
Grado:                             4.° de Secundaria (A, B y C)
Proyecto:                        Elaboración y comercialización de productos lácteos.
Propósito:                      Desarrollar en los estudiantes competencias técnicas y emprendedoras mediante la aplicación de buenas prácticas de manejo del ganado bovino lechero, garantizando la obtención de leche de calidad para la elaboración de derivados lácteos inocuos y con valor agregado para una mejor calidad de financiamiento.
Objetivos
· Aplicar técnicas adecuadas en el manejo del ganado bovino. 
· Garantizar la producción de leche higiénica y de alta calidad. 
· Desarrollar hábitos de responsabilidad, orden y bioseguridad. 
· Elaborar productos lácteos con estándares de calidad. 
· Promover el emprendimiento económico mediante la transformación de la leche. 
Buenas Prácticas Sistemáticas
1. Manejo sanitario
Los estudiantes deberán:
· Revisar diariamente el estado de salud del ganado. 
· Identificar animales enfermos. 
· Mantener actualizado el calendario sanitario. 
· Aplicar medidas de bioseguridad. 
· Desinfectar equipos y materiales. 
Producto esperado
Ganado saludable y leche apta para el consumo.
2. Alimentación balanceada
Los estudiantes deberán:
· Proporcionar pastos de buena calidad. 
· Suministrar alimento balanceado según la etapa productiva. 
· Garantizar agua limpia durante todo el día. 
· Evitar alimentos contaminados. 
Producto esperado
Mayor producción y mejor calidad de leche.
3. Bienestar animal
Los estudiantes deberán:
· Evitar golpes y maltrato. 
· Mantener corrales limpios. 
· Reducir situaciones de estrés. 
· Brindar sombra y descanso. 
Producto esperado
Animales tranquilos con mayor rendimiento lechero.
4. Higiene durante el ordeño
Antes del ordeño:
· Lavarse correctamente las manos. 
· Limpiar la ubre. 
· Secar con papel o toalla individual. 
· Revisar presencia de mastitis. 
Durante el ordeño:
· Utilizar recipientes limpios. 
· Evitar contaminación de la leche. 
Después del ordeño:
· Sellar los pezones. 
· Filtrar la leche. 
· Refrigerarla inmediatamente. 
Producto esperado
Leche limpia y de excelente calidad.
5. Registro de producción
Registrar diariamente:
· Producción de leche. 
· Alimentación. 
· Tratamientos veterinarios. 
· Peso corporal. 
· Estado reproductivo. 
Producto esperado
Información útil para mejorar la producción.
6. Limpieza y desinfección
Después de cada práctica:
· Lavar baldes. 
· Desinfectar utensilios. 
· Limpiar el establo. 
· Eliminar residuos adecuadamente. 
Producto esperado
Reducción de enfermedades.
7. Elaboración de productos lácteos
Aplicar Buenas Prácticas de Manufactura (BPM):
· Uso de uniforme limpio. 
· Cabello cubierto. 
· Manos desinfectadas. 
· Materia prima de calidad. 
· Control de temperatura. 
· Correcto almacenamiento. 
Productos para elaborar:
· Yogur. 
· Queso fresco. 
· Manjar blanco. 
· Mantequilla. 
· Queso saborizado. 
· Bebidas lácteas. 
Secuencia Sistemática del Trabajo
	Etapa
	Actividad
	Resultado esperado

	1
	Evaluación del ganado
	Animales saludables

	2
	Alimentación
	Producción eficiente

	3
	Ordeño higiénico
	Leche de calidad

	4
	Filtrado y conservación
	Leche inocua

	5
	Elaboración de derivados
	Productos con valor agregado

	6
	Envasado
	Presentación comercial

	7
	Etiquetado
	Identificación del producto

	8
	Comercialización
	Emprendimiento económico




Productos esperados del Proyecto
Los estudiantes serán capaces de elaborar:
· Yogur natural. 
· Yogur con frutas. 
· Queso fresco. 
· Mantequilla artesanal. 
· Manjar blanco. 
· Queso condimentado. 
· Bebidas lácteas. 
· Helado artesanal. 
Competencias que desarrollan
Los estudiantes:
· Aplican procedimientos técnicos pecuarios. 
· Trabajan con responsabilidad. 
· Respetan normas de bioseguridad. 
· Emprenden iniciativas económicas. 
· Trabajan colaborativamente. 
· Resuelven problemas productivos. 
· Elaboran productos con valor agregado. 
· Gestionan pequeños negocios agropecuarios. 
Indicadores de logro
Al finalizar el proyecto, el estudiante:
· ✔ Mantiene buenas prácticas de higiene durante el ordeño. 
· ✔ Identifica factores que afectan la calidad de la leche. 
· ✔ Aplica correctamente protocolos sanitarios. 
· ✔ Elabora productos lácteos inocuos. 
· ✔ Controla la calidad del producto terminado. 
· ✔ Trabaja siguiendo las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM). 
· ✔ Calcula costos de producción y precio de venta. 
· ✔ Diseña estrategias básicas de comercialización. 
· ✔ Participa responsablemente en todas las actividades del proyecto. 
· ✔ Demuestra iniciativa emprendedora para generar ingresos a partir de los derivados lácteos. 
Impacto esperado del proyecto
Con la aplicación de estas buenas prácticas sistemáticas, los estudiantes de 4.° grado A, B y C de la I.E. Nuestra Señora del Rosario – Yucay fortalecerán sus competencias técnicas en bovinotecnia y desarrollarán capacidades emprendedoras para producir y comercializar derivados lácteos de calidad, contribuyendo al desarrollo económico local y promoviendo una producción responsable, sostenible e inocua. Esta experiencia integrará conocimientos científicos, habilidades prácticas y valores como la responsabilidad, el trabajo en equipo y el cuidado del bienestar animal, preparando a los estudiantes para desenvolverse con éxito en el ámbito agropecuario y empresarial.


