PROYECTO PRODUCTIVO DE EDUCACIÓN PARA EL TRABAJO (EPT – AGROPECUARIO)
“Elaboración y comercialización de productos lácteos para fortalecer las competencias emprendedoras con relación a la educación financiera
I. DATOS INFORMATIVOS
· Institución Educativa: I.E. Nuestra Señora del Rosario de Yucay 
· Área: Educación para el Trabajo (EPT) – Agropecuario 
· Grado: 4.° de Secundaria 
· Responsable: Docente de EPT Agropecuario 
· Aliado Estratégico: Administradora de la Granja Escuela Yucay 
· Duración: Junio – Diciembre 
· Beneficiarios: Estudiantes de 4.° grado de secundaria 

II. DENOMINACIÓN DEL PROYECTO
“Transformando la leche en oportunidades: elaboración de yogurt, queso, manjar blanco y helados para el fortalecimiento del emprendimiento estudiantil”.

III. JUSTIFICACIÓN
La producción lechera constituye una actividad económica importante en el distrito de Yucay y en diversas comunidades de la provincia de Urubamba. Sin embargo, muchas veces la leche se comercializa sin valor agregado, limitando las oportunidades de generar mayores ingresos.
Por ello, la I.E. Nuestra Señora del Rosario de Yucay, mediante el área de Educación para el Trabajo y en coordinación con la Administradora de la Granja Escuela Yucay, propone desarrollar un proyecto productivo de transformación de leche en derivados lácteos como yogurt, queso fresco, manjar blanco y helados artesanales.
Este proyecto permitirá que los estudiantes desarrollen competencias técnicas, emprendedoras y financieras, fortaleciendo capacidades para la gestión de pequeños negocios agroindustriales, promoviendo el trabajo colaborativo, la innovación y el aprovechamiento sostenible de los recursos locales.
IV. OBJETIVO GENERAL
Desarrollar competencias técnicas y emprendedoras en los estudiantes de 4.° grado de secundaria mediante la elaboración, transformación y comercialización de productos lácteos (yogurt, queso, manjar blanco y helados), en coordinación con la Administradora de la Granja Escuela Yucay, promoviendo la educación financiera y el emprendimiento sostenible.
V. OBJETIVOS ESPECÍFICOS
1. Identificar las características nutricionales y comerciales de la leche y sus derivados. 
2. Aplicar procedimientos técnicos para la elaboración de yogurt, queso, manjar blanco y helados. 
3. Implementar buenas prácticas de higiene y manipulación de alimentos. 
4. Fortalecer capacidades de planificación, producción y comercialización. 
5. Desarrollar habilidades de trabajo en equipo y liderazgo. 
6. Promover la cultura del ahorro y la educación financiera mediante el registro de costos, ingresos y ganancias. 
7. Participar en ferias escolares y actividades de comercialización de productos elaborados. 
VI. IMPORTANCIA DEL PROYECTO
Importancia educativa
· Fortalece competencias del área de EPT. 
· Promueve el aprendizaje práctico y significativo. 
· Relaciona la teoría con experiencias reales de producción. 
Importancia económica
· Genera valor agregado a la leche producida localmente. 
· Desarrolla capacidades emprendedoras. 
· Permite conocer procesos de costos y ganancias. 
Importancia social
· Fomenta el trabajo colaborativo. 
· Fortalece la identidad productiva local. 
· Promueve la participación activa de los estudiantes. 
Importancia nutricional
· Difunde el consumo de alimentos saludables. 
· Valora los beneficios nutricionales de los productos lácteos. 
VII. MARCO CONCEPTUAL
1. Emprendimiento Agropecuario
Es la capacidad de identificar oportunidades de negocio relacionadas con la producción agropecuaria, transformando recursos locales en productos con valor agregado.
2. Valor Agregado
Proceso mediante el cual una materia prima incrementa su valor económico al transformarse en un nuevo producto.
Ejemplo:
· Leche → Yogurt 
· Leche → Queso 
· Leche → Manjar blanco 
· Leche → Helados 
3. Productos Lácteos
Son alimentos obtenidos mediante la transformación de la leche, conservando gran parte de sus nutrientes esenciales.
Principales derivados lácteos
Yogurt
Producto obtenido mediante la fermentación de la leche con bacterias benéficas.
Beneficios:
· Favorece la digestión. 
· Aporta calcio y proteínas. 
· Contiene probióticos. 
Queso
Producto elaborado mediante la coagulación de la leche.
Beneficios:
· Alto contenido proteico. 
· Fuente importante de calcio. 
Manjar Blanco
Producto obtenido por concentración de leche y azúcar mediante cocción.
Beneficios:
· Producto de alto valor comercial. 
· Amplia aceptación en el mercado. 
Helados Artesanales
Producto elaborado a partir de leche, azúcar y saborizantes naturales.
Beneficios:
· Fácil comercialización. 
· Diversificación de productos. 
4. Buenas Prácticas de Manufactura (BPM)
Son procedimientos destinados a garantizar la inocuidad y calidad de los alimentos.
Incluyen:
· Lavado de manos. 
· Uso de mandil y gorro. 
· Limpieza de equipos. 
· Desinfección de utensilios. 
· Conservación adecuada de los productos. 
5. Educación Financiera
Proceso mediante el cual los estudiantes aprenden a administrar recursos económicos.
Aspectos fundamentales
· Costos de producción. 
· Inversión. 
· Ahorro. 
· Ganancia. 
· Reinversión. 
VIII. CRONOGRAMA DE ACTIVIDADES (JUNIO – DICIEMBRE)
	Mes
	Actividades

	Junio
	Presentación del proyecto a estudiantes y padres de familia. Coordinación con la Administradora de la Granja Escuela Yucay. Sensibilización sobre emprendimiento lácteo. Organización de equipos de trabajo.

	Julio
	Capacitación sobre manejo higiénico de alimentos. Reconocimiento de equipos y utensilios. Elaboración de yogurt natural y saborizado. Registro de costos de producción.

	Agosto
	Capacitación en elaboración de queso fresco. Prácticas de producción. Evaluación de calidad del producto. Comercialización interna.

	Septiembre
	Elaboración de manjar blanco. Cálculo de costos, ingresos y utilidades. Diseño de etiquetas y presentación comercial.

	Octubre
	Elaboración de helados artesanales. Innovación de sabores utilizando productos locales. Encuesta de aceptación del producto.

	Noviembre
	Producción integral de los cuatro derivados lácteos. Participación en ferias escolares y exposición de emprendimientos.

	Diciembre
	Evaluación final del proyecto. Sistematización de experiencias. Presentación de resultados económicos. Reconocimiento a estudiantes destacados. Elaboración del informe final.



IX. RECURSOS
Recursos Humanos
· Docente responsable del proyecto
· Docente de EPT Agropecuario. 
· Administradora de la Granja Escuela Yucay. 
· Estudiantes de 4.° de secundaria. 
· Padres de familia. 
· Especialistas invitados. 
Recursos Materiales
· Leche fresca. 
· Azúcar blanca y rubia. 
· Fermentos lácticos. 
· Cuajo. 
· Frutas y saborizantes. 
· Envases. 
· Etiquetas. 
Equipos
· Cocina industrial. 
· Ollas de acero inoxidable. 
· Termómetros. 
· Refrigeradora. 
· Congeladora. 
· Moldes para queso. 
· Batidoras. 
· PH metro
X. RESULTADOS ESPERADOS
1. Estudiantes capacitados en transformación de productos lácteos. 
2. Producción de yogurt, queso, manjar blanco y helados con estándares básicos de calidad. 
3. Desarrollo de capacidades emprendedoras y financieras. 
4. Participación activa en ferias y exposiciones escolares. 
5. Generación de ingresos para fortalecer futuras actividades productivas. 
6. Fortalecimiento de la articulación entre la I.E. Nuestra Señora del Rosario de Yucay y la Granja Escuela Yucay. 
7. Formación de estudiantes con capacidades para emprender proyectos agroindustriales sostenibles en su comunidad.
Lema del proyecto
“Aprendemos produciendo, emprendemos transformando y crecemos generando valor desde nuestra escuela”.

