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GUÍA DE TRABAJO “REVISIÓN DEL PRODUCTO” 
	Nombre de la Actividad de Aprendizaje
	Revisión del producto

	Especialidad
	Agropecuaria

	Mención
	Agricultura

	Módulo
	Postcosecha y guarda de productos agrícolas

	Duración de la actividad
	20 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_B: Leer y utilizar distintos tipos de textos relacionados con el trabajo, tales como especificaciones técnicas, normativas diversas, legislación laboral, así como noticias y artículos que enriquezcan su experiencia laboral.
	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

	Aprendizajes esperados
	Criterios de Evaluación

	Desarrolla labores de acopio y clasificación en el packing, considerando las características del producto, las exigencias del mercado de destino, eficiencia energética y la normativa de seguridad e higiene vigente.
	2.1 Revisa la temperatura de los productos cosechados con los instrumentos apropiados y la registra en los formularios existentes.

2.2 Pesa y registra la producción embalada en diferentes envases según el mercado de destino.

2.3 Selecciona, limpia y prepara eficientemente los productos agrícolas según los estándares de calidad de este y procedimientos habituales del sector productivo..

	Metodologías Seleccionadas
	Salida a terreno


Instrucciones:  
 -Ocupar reporte del sistema de la empresa para chequear los productos en recepción y productos terminados con respecto al control de peso, temperatura, selección y preparación 

-Registrar en la planilla de control de producto las distintas mediciones que se realizan durante el práctico 

-Adjuntar la planilla control de producto como evidencia al informe y entregar dentro del tercer día del término del práctico 
	Actividad 
 El control de peso, temperatura, selección y preparación del producto se realiza previo a su proceso y embalaje, las empresas utilizan planillas de registro con la determinada frecuencia, para asegurar que el producto agrícola tenga las condiciones mínimas para ser procesada y/o embalada, bajar la temperatura del producto desde el campo, mantención del producto en cámaras, medios de transporte, etc 

 Equiparse con el EPP recomendado para la actividad: cotona, delantal, parka, Cofia, Guante de nitrilo, cabritilla, Zapatos de seguridad y llevar los utensilios necesarios: Cuaderno, Lápiz y calculadora, Procedimientos, registros, informes, planillas, antes del ingreso al Packing, cámara, bodega, silo, Seguir las recomendaciones de higiene y seguridad del lugar a visitar.  

  -Realizar actividades según instructivo adjunto, realizando actividades de selección y preparación de materia prima según empresa visitada
  -En caso de que la empresa no tenga implementados algunos de los registros solicitados, sugerir en el informe como se podrían implementar.  

La empresa proveerá de termómetro, para registrar las temperaturas del producto agricola que esta dentro de los envases y balanza para registrar los pesos.  

Llenado de planilla   

Área: lugar donde se está realizando el control; recepción, proceso, frigorífico, etc    

Lote: Numero asignado para mantener la trazabilidad, compuesto por envases iguales, medio de transporte, camión o solo carro, especie distintas, etc.  

Fecha: de la realización del registro  

Especie: manzana, frambuesa, arándano, etc.   

Hora: hora de realización del control  

Temperatura: registrar en °C  

Peso: registrar en kg 


PLANILLA DE CONTROL DE PRODUCTO
AREA: _______________________   LOTE: _______________
FECHA: _____________ ESPECIE: _____________________________
	Hora 
	Temperatura 
	Peso 

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	  
	  
	  

	Promedio 
	  
	  


	Después de realizar actividades de selección y preparación de materia prima, describir el tipo de selección y preparación del producto que se realiza (Según mercado, categoría, tratamiento que recibirá, daño, limpieza, etc)
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