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GUÍA DE TRABAJO “PLANILLA DE CONTROL DE RECEPCIÓN DE PRODUCTOS”
	Nombre de la Actividad de Aprendizaje
	Almacenaje de productos

	Especialidad
	Agropecuaria

	Mención
	Agricultura

	Módulo
	Postcosecha y guarda de productos agrícolas

	Duración de la actividad
	35 horas

	Observaciones
	Actividad evaluada de manera sumativa con rúbrica de evaluación

	Objetivos de Aprendizaje Técnicos

	OA 3

Ejecutar prácticas de post cosecha, dirigidas al fruto y al predio, a fin de resguardar la calidad del producto y sustentabilidad del predio.

OA 4

Ejecutar labores de acopio, clasificación y guarda de productos agrícolas diversos, de acuerdo a sus características fisiológicas y a sus destinos en el corto, mediano y largo plazo.

	Objetivos de Aprendizaje Genéricos
	Dimensiones y habilidades
Marco de Cualificaciones Técnico Profesional

	OAG_A: Comunicarse oralmente y por escrito con claridad, utilizando registros de habla y de escritura pertinentes a la situación laboral y a la relación con los interlocutores.
OAG_I: Utilizar eficientemente los insumos para los procesos productivos y disponer cuidadosamente los desechos, en una perspectiva de eficiencia energética y cuidado ambiental.
OAG_K: Prevenir situaciones de riesgo y enfermedades ocupacionales, evaluando las condiciones del entorno del trabajo y utilizando los elementos de protección personal según la normativa correspondiente
	EYR3: Actúa acorde al marco de sus conocimientos, experiencia y alcance de sus actividades y funciones.
INF3: Identifica y analiza información para fundamentar y responder a las necesidades propias de sus actividades
RDP3: Reconoce y previene problemas de acuerdo a parámetros establecidos en contextos conocidos propios de su actividad o función.
TCO3: Trabaja colaborativamente en actividades y funciones coordinándose con otros en diversos contextos.

	Aprendizajes esperados
	Criterios de Evaluación

	Desarrolla labores de postcosecha para resguardar la calidad del producto según uso eficiente de insumos, asegurando cuidado energético y ambiental.
	3.2 Maneja el funcionamiento del sistema de almacenaje de postcosecha según las especificaciones técnicas de la especie, destino de la producción, estándares de calidad, respetando las normas de seguridad y eficiencia energética. 

3.3 Aplica normas de seguridad e higiene en las operaciones que se realicen en la cosecha y postcosecha de los productos. 
3.4 Registra información relevante de manejo de postcosecha (fechas de ingreso y temperaturas) para estimar los plazos límite de venta para dichos cultivos, de acuerdo a las especificaciones técnicas correspondientes.

	Metodologías Seleccionadas
	Salida a terreno


	Actividad

· El control de peso, temperatura y otros parámetros del producto se realiza previo a su proceso y embalaje, las empresas utilizan planillas de registro por lote y especie, para asegurar que el producto agrícola tenga las condiciones mínimas para ser almacenada según criterios establecidos de almacenaje.

· Equiparse antes del ingreso al Packing, cámara, bodega, silo con el EPP recomendado para la actividad (cotona / delantal, cofia, guantes de nitrilo y/o cabritilla, Zapatos de seguridad), y de los siguientes instrumentos: Lápiz, calculadora, Procedimientos, registros e informes 

· Utilizar jabón y toallas de papel, para lavarse las manos antes durante y al finalizar el práctico.

· Seguir las recomendaciones de higiene y seguridad según instructivo.




	Llenado de planilla

· Lote: número único asignado para llevar la trazabilidad

· Fecha de recepción: fecha de recepción de los productos

· Especie: manzana, frutilla, melón, etc.

· Variedad: Royal gala, fuji, RKO, Granny Smith, Duke, etc.

· Hora de recepción: registrar la hora de llegada de los productos

· Tipo de envase: rejilla (capacidad en K), bandeja, Bins, etc.

· Cantidad de envases: Cantidad de envases por lote

· Peso promedio de envases: el peso neto total de pallet se divide por el numero de envases que compone el pallet

· Peso total Pallet: peso total que se verifica en la romana, balanza.

· Muestra: de que forma se obtiene la muestra (unidad, gr, K, etc.) ej: 1000 gr. 50 unidades de fruta, etc

· Tomando de varias rejillas, varios Bins, etc. (existen parámetros estadísticos de rangos que la empresa ocupa)

· % Sobremadura: se obtiene de acuerdo al color de fondo, comparando con cartillas de color.

· Ej. se separan las sobremaduras y se pesan, ej. 100 gr de sobremaduras corresponden al 10% de total de la muestra

· Con respecto si son unidades de fruta, 10 frutos es el 10% de 100 frutas de muestra.

· % Precalibre: fruta con diámetro menor al mínimo

· % Desorden fisiológico: escaldado, bitter pit, lenticelocis, albinismo, etc

· % solidos solubles: se obtiene mediante refractómetro (°brix)

· Presión de pulpa: se obtiene mediante un presionómetro (lb, K)


	Integrantes:
	 

	N° Grupo:
	 

	Lote:
	 
	Fecha de recepción:
	 

	Especie:
	 
	Variedad:
	 

	Tipo de envase:
	 
	Hora de recepción:
	 

	Cantidad de envases:
	 
	Temperatura C°:
	 

	Peso promedio de envase:
	 
	Peso neto total pallet:
	 

	Muestra (Grs., unidades):
	 

	Una vez separada la muestra selecciona según:

	% Sobremadura:
	 
	
	 

	% Precalibre:
	 
	
	 

	% Desorden fisiológico:
	 
	
	 

	% Sol solubles:
	 
	
	 

	Presión de pulpa:
	 
	
	 

	% Exportable:
	 
	(Fruta exportable)

	% Categoría 1:
	 
	(Premium, extra fancy, etc.)

	% Categoría 2:
	 
	(Premium, extra fancy, etc.)

	Condición de transporte:
	 
	(Bueno, malo)

	% Comercial:
	 
	(Fruta con daño leve)

	% Desecho:
	 
	(Fruta con daño grave)

	Destino almacenaje
	 
	(At. modificada, At. controlada, Fresco, IQF, Block, Etc)

	Otros parámetros:
	 


[image: image1.jpg]

[image: image2.jpg]


[image: image3.png]FORMACION

TECNICO

PROFESIONAL

I
Ministerio de Educacion



