siqa

PROCESO DIRECCION DE FORMACION PROFESIONAL INTEGRAL
FORMATO GUIA DE APRENDIZAJE
Guia 3.2c “Conservacion en cadena de frio.”

IDENTIFICACION DE LA GUIA DE APRENDIZAJE

¢ Denominacion del Programa de Formacion: Técnico en integracién de Operaciones Logisticas.
e Cadigo del Programa de Formacion: 137136
o Nombre del Proyecto: MANUAL TECNICO PARA EL RECIBO, ALMACENAMIENTO Y ENTREGA
DE CARGA EN UNA PLATAFORMA LOGISTICA.
e Fase del Proyecto: Ejecucion
e Actividad de Proyecto: ALMACENAR CARGA
e Competencias:
o Control de los productos en la cadena de frio.
¢ Resultados de Aprendizaje:
o Conservar los objetos en condiciones de frio seguin caracteristica de la carga.
o Competencias:
o Desarrollar procesos de comunicacion eficaces y efectivos, teniendo en cuenta situaciones de
orden social, personal y productivo.
e Resultados de Aprendizaje:
o Validar la importancia de los procesos comunicativos teniendo en cuenta criterios de logica y
racionalidad
e Competencias:
o Interactuar en el contexto productivo y social de acuerdo con principios éticos para la construccion
de una cultura de paz.
e Resultados de Aprendizaje:
o Establecer relaciones de crecimiento personal y comunitario a partir del bien coman como aporte
para el desarrollo social.
o Promover el uso racional de los recursos naturales a partir de criterios de sostenibilidad y
sustentabilidad ética y normativa vigente.
e Competencias:
o Aplicar practicas de proteccion ambiental, seguridad y salud en el trabajo de acuerdo con las
politicas organizacionales y la normatividad vigente.
e Resultados de Aprendizaje:
o Efectuar las acciones para la prevencion y control de la problematica ambiental y de SST
teniendo en cuenta los procedimientos establecidos por la organizacion.
o Verificar las condiciones ambientales y de SST acorde con los lineamientos establecidos para el
area de desempeinio laboral.
e Competencias:
o Interactuar en lengua inglesa de forma oral y escrita dentro de contextos sociales y laborales
segun los criterios establecidos por el Marco Comun Europeo de
Referencia para las Lenguas.
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e Resultados de Aprendizaje:
o Participar en intercambios conversacionales basicos en forma oral y escrita en inglés en
diferentes situaciones sociales tanto en la cotidianidad como en experiencias pasadas.

e Duracion de la Guia: 80 HORAS.
2. PRESENTACION

Bienvenidos estimados aprendices avanzaremos hacia la integracién de las operaciones logisticas,
la iniciativa y el interés sera determinante durante el proceso, por lo tanto, es importante la
participacién y la consulta de toda fuente ante las inquietudes que vayan surgiendo en el camino;
recuerda que el equipo de instructores estara siempre disponible para resolver cualquier inquietud.

Durante el desarrollo de la guia asociada al almacenamiento de mercancias nos concentraremos
en la conservacion de mercancias en la cadena de frio y para ello se hace imperativo el compromiso
permanente con el proceso de formacién atendiendo de manera responsable el trabajo en las
sesiones de clase y el trabajo independiente. Tenga en cuenta que la interaccion con los
compaiieros del grupo y el trabajo colaborativo aseguran el desarrollo de las habilidades de cada
uno de nosotros. jjEmpecemos!!

3. FORMULACION DE LAS ACTIVIDADES DE APRENDIZAJE
3.1. Actividades de Reflexion Inicial
e Descripcion de la(s) Actividad(es)

La conservacién de productos en cadena de frio exigen la consideracion de variables que retrasaran
los procesos de maduracion, prolongando la vida del producto y permitiendo su oportuna
distribucion en condiciones adecuadas para el consumo. A partir de la observacion detallada del
siguiente grafico, responderemos de manera individual las preguntas propuestas:

www.sena.edu.co
® ® ® SENAComunica

GFPI-F-019 VO3



siqa

¢.Conozco las condiciones de almacenamiento del producto de la imagen?

¢, Conozco el tipo de embalaje que utiliza el producto de la imagen?

¢, Conozco las funciones de los agujeros del embalaje?

¢ Conozco que hace el operador que aparece en la imagen?

¢, Conozco el tipo de accesorios que presenta la unidad de carga de la imagen?
3.2. Actividades de Contextualizacion.

La conservacion de la carga en cuartos frios exige la necesidad de asegurar las temperaturas y
condiciones de manipulacion durante el transporte y toda aquella actividad previa a la recepcién de
la carga. Para el desarrollo de la presente actividad es importante que usted observe detenidamente
el video que encontrard en y a partir de su analisis complete las
siguientes frases:

e La carga refrigerada es toda aquella carga que requiera de una
estrictamente controlada dentro de un entorno concreto durante el envio.

o EI INVIMA en el decreto 3075 de 1997 establece algunas recomendaciones asociadas al

y distribucién de productos perecederos.

e Laresolucion de 2004 del ministerio de transporte reglamenta las condiciones
gue deben cumplir los vehiculos para transportar carne, pescado o alimentos facilmente
corruptibles.

e Llacarga es aquella que por sus caracteristicas debe estar en un rango de
temperatura que oscila entre 5°C y 12°C.

e Llacarga es aquella que por sus caracteristicas debe estar en un rango de
temperatura que oscila entre 4°C y 0°C.

e Lacarga es aquella que por sus caracteristicas debe estar en un rango de

temperatura que oscila entre -1°C y -5°C.

Algunas recomendaciones para mantener la cadena de frio:

o Antes de cargar una unidad de transporte refrigerada, esta debe previamente a
la temperatura requerida por el producto.

e Utilizar cortinas de especificas para la distribucién tanto en la unidad de transporte,
como en las instalaciones logistica involucradas.

e Asegurar la perfecta del aire en el interior del compartimiento de
carga.

Recuerde que debe enviar de manera individual el resultado de su trabajo a su instructor a través
del link propuesto en @territorium
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3.3. Actividades de apropiacién

3.3.1 Almacenar la carga teniendo en cuenta su naturaleza, politicas de la empresa y

normatividad vigente.

Subactividad Cognitiva 1. Caracterizar el sistema de almacenamiento en frio.

La actividad consiste en la lectura juiciosa e individual de las paginas 65 a 87 del libro “Manual
practico para la gestion logistica” que encontrara en hitps://ebookcentral-proguest-
com.bdigital.sena.edu.co/lib/senavirtualsp/reader.action?doclD=4722185&query=cadena+de+frio#
y el articulo “Como almacenar correctamente los productos perecederos” ubicado en https://blog.t-
cargo.com.ar/2019/09/13/como-almacenar-correctamente-los-productos-perecederos/

Una vez leido el material sugerido se prepara por equipos de trabajo un ideograma relacionado con
la tipologia de los equipos y los sistemas de almacenamiento de manera que se perciba su relacion
y las caracteristicas estructurales y operacionales para cada caso.

**Es importante que exponga ejemplos para cada caso.

El resultado del trabajo sera socializado en plenaria. El video “Ideogramas” que encontrara en
https://www.youtube.com/watch?v=8Xm8aBLXpKQ le puede ayudar en su construccion.

Recuerde que debe enviar de manera grupal el resultado de su trabajo a su instructor a través del
link propuesto en @territorium

Subactividad Procedimental 1. Conservacién de cargas refrigeradas

La actividad consiste en la lectura juiciosa e individual del documento titulado “Almacenamiento de
productos especificos” de la pagina 27 del libro “Técnicas de almacenamiento y conservacion de
frutas y hortalizas frescas” que encontrara en
http://www.bdigital.unal.edu.co/43167/6/9587011848.pdf .Ahora suponga la siguiente situacion:

“Se reciben 24 especies diferentes, las cuales pretende ubicar en 5 cavas frigorificas de manera
gue se conserven durante el tiempo de almacenamiento en perfecto estado para su posterior
comercializacion. El jefe de almacén sugiere la ubicacién de las mercancias de acuerdo con
compatibilidad segun temperaturas, perdida de humedad, sensibilidad a los olores y al etileno,
propone las siguientes condiciones para cada una de las cavas disponibles. CAVA 1: Temperatura
0°-2° C; humedad relativa 90-95%. CAVA 2. Temperatura 0°-2° C; humedad relativa 95-100%.
CAVA 3: Temperatura 4. 5° C; humedad relativa 90-95%. CAVA 4: Temperatura 10° C; humedad
relativa 85-90%. CAVA 5: Temperatura 13°C-15°C; humedad relativa 85-90%, de igual manera se
cuenta con un espacio reducido (area punteada) a temperatura ambiente”. Desarrolle con su equipo
de trabajo la distribucion de productos en las cavas refrigeradas segun corresponda.
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CAVA
FRIGORIFICA 2

CAVA
FRIGORIFICA 3

PRODUCTO PRODUCTO | PRODUCTO

ACELGA NABO PINA FRIGORIFICA 1
AGUACATE CEREZAS LIMON

BROCOLI CIRUELAS MANDARINA

COLIFLOR FRAMBUESA | PEPINO

DURAZNO COCo NARANJA

GUANABANA | KIWI TORONJIA L

MANGO AJO BERENJENA

MANZANA ARVEJA BANANO

Recuerde que debe enviar de manera grupal el resultado del trabajo a su instructor a través del link

CAVA
FRIGORIFICA 5

CAVA
FRIGORIFICA 4

propuesto en @ territorium .

3.4. Actividades de transferencia del conocimiento

En la empresa seleccionada para el desarrollo del proyecto los invitamos a preparar un informe
relacionado con la conservacién de productos en la cadena de frio considerando los siguientes

elementos:

e Descripcion de las técnicas de acondicionamiento (empaques) de las mercancias conservadas

en cuartos frios.

e Descripcion de condiciones de almacenamiento (temperaturas, tiempos, humedades relativas)

en cadena de frio.

e Descripcion detallada de las herramientas y los instrumentos empleados por la compafiia para

la medicién de variables en cadena de frio.

Recuerde que debe enviar de manera grupal y socializar en plenaria el resultado de su trabajo a su

instructor en la fecha establecida a través del link propuesto en @territorium

4. ACTIVIDADES DE EVALUACION

Evidencias de Aprendizaje

Criterios de Evaluacion

Técnicas e Instrumentos de
Evaluacion

asociadas

Criterios
producto

Evidencias de Conocimiento:

Formulacién de preguntas

a.

de calidad

Incompatibilidades de producto

Escalas de temperatura

Controla las temperaturas de
refrigeracion de los
productos, niveles de
congelacion segun
condiciones de
almacenamiento y
transporte.

del

Técnica: Preguntas
Instrumento: Cuestionario
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Factores de conversion

El producto naturaleza vy
caracteristicas.

Normas de higiene
Temperaturas de bulbo secoy

himedo.

Tipos de preenfriamiento

Tipos de instrumentos de
medicion de temperatura
Funcionamiento de cuartos
frios.

Peso

Cantidad

Fechay hora

Uso de dotacion del personal
Riesgo quimico, bioldgico.
Temperatura

Tipo de protectores

Ropa de proteccion.

Tipo de empaque

Técnica de embalaje
Normativa fitosanitaria segun

su almacenamiento

Evidencias de Desempefio

Observacion directa de
procesos de:

Establecimiento de minimos y
maximos de temperatura segun
el tipo de producto de la cadena
en frio

Empaque de los productos

acorde a procedimientos de la
cadena en frio

Evidencias de Producto:

Informe asociado a:

- A las técnicas de
acondicionamiento
(empaques) de las

Presenta reportes de
inspeccion y chequeo de las
areas de cuarto frio segun
protocolos de la empresa.

Técnica: Observacion Directa
Instrumento: Lista de Chequeo
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®® ® SENAComunica

GFPI-F-019 VO3



siqa

mercancias conservadas TECNICA: Valoracién de
en cuartos frios. producto.

- Condiciones de INSTRUMENTO: Lista de
almacenamiento chequeo de producto.

(temperaturas, tiempos,
humedades relativas) en
cadena de frio.

- Las herramientas y los
instrumentos  empleados
por la compafiia para la
medicion de variables en
cadena de frio.

5. GLOSARIO DE TERMINOS

Almacén:. Es un espacio destinado, bajo ciertas condiciones, al almacenamiento de distintos
bienes.

Cuarto frio: Es la instalacion fisica que se utiliza para almacenar alimentos perecederos y que
necesitan temperaturas de refrigeracion o congelamiento. El cuarto frio es el lugar adecuado para
la conservacién de productos frescos y productos no elaborados (carnes, vegetales, leches y sus
derivados etc.).

Alimentos perecederos: Son los alimentos que estan sujetos a pérdida de calidad, usualmente
destruccién, descomposicién o deterioro.

Humedad relativa: Es la cantidad de agua presente en la atmdsfera y es el principal factor que
afecta la transpiracion ya que si esa cantidad de vapor que se expresa en un porcentaje es menor
al porcentaje de humedad o agua que contiene el producto, este se deshidrata y deteriora.
Refrigeracion: proceso termodinamico donde se extrae el calor de un cuerpo o espacio (bajando asi
su temperatura) y llevarlo a otro lugar donde no es importante su efecto.

Congelacioén: La congelacion de alimentos es una forma de conservacion que se basa en la
solidificacién del agua contenida en éstos. Por ello uno de los factores a tener en cuenta en el
proceso de congelacion es el contenido de agua del producto.

Vida util: Fecha de duracion minima: “consumir preferentemente antes de”, es la fecha fijada por el
fabricante, mediante la cual bajo determinadas condiciones de almacenamiento, expira el periodo
durante el cual el producto es totalmente comercializable y mantiene las cualidades especificas
atribuidas tacita o explicitamente, no obstante, después de esta fecha, el alimento puede ser todavia
satisfactorio, pero no se considerara comercializable. Fecha limite de utilizacién: “fecha de
vencimiento” - “fecha limite de consumo recomendada” - “fecha de caducidad”, es la fecha fijada
por el fabricante, en que termina el periodo después del cual el producto, almacenado en las
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condiciones indicadas, no tendra probablemente los atributos de calidad gue normalmente esperan
los consumidores. Después de esta fecha, no se considerara comercializable el alimento.

Carga. es un conjunto de bienes o mercancias protegidas por un embalaje apropiado y dispuesta
para la realizacién de operaciones logisticas

Las unidades de carga son un conjunto de productos de pequefas dimensiones que deben ser
agrupados con el fin de facilitar su manejo. Algunos ejemplos de estos son: Cajas, contenedores,
pallets, etc. Se agrupan para poder minimizar la frecuencia de movimiento del material,
equipamiento de almacenaje y manutencion estandar, y para minimizar el mayor tiempo posible
de carga y descarga del vehiculo

Unidades de manipulacién: se denomina unidades de manipulacién al conjunto de mercancias
gue se agrupan con el fin de facilitar su manejo, su transporte o almacenamiento.

Recepcion. La recepcidn de pedido es uno de los procesos de un almacén logistico. Corresponde
al punto de transferencia de propiedad entre un proveedor y un cliente. Es una etapa de control
importante para garantizar la conformidad de la mercancia antes su integracion en las existencias
de la empresa.

Pictograma; es un signo icénico dibujado y no linglistico que representa figurativamente, de
forma mas o menos realista, un objeto real o significado. En agrupaciones es precursor o
antecedente de los sistemas de escritura propiamente dichos.

Devolucién : rechazar un encargo o un pedido por no responder a aquello que se esperaba

Politica. Conjunto de lineamientos discrecionales que aplican a un proceso, subproceso o unidad
para facilitar la toma de decisiones congruentes con lo que los lideres de los procesos y unidades
requieren para gestionar las actividades. Una politica funcional admite discrecion.
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7. CONTROL DEL DOCUMENTO

Nombre Cargo Dependencia Fecha
Autor (es) | GABRIEL BARRAGAN Instructor CGMLTI 26/06/2020

FABER CHAPARRO Instructor CGMLTI 26/06/2020

ELIGIO MONTECINO Instructor CTT 26/06/2020

8. CONTROL DE CAMBIOS (diligenciar nicamente si realiza ajustes a la guia)

Nombre Cargo Dependencia | Fecha | Razén del Cambio

Autor (es)
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