
   

PLAN FORMATIVO PROGRAMACIÓN DE LÍNEAS DE PACKING
CÓDIGO PLAN
FORMATIVO

PF0528

SECTOR AGRÍCOLA Y GANADERO

SUB SECTOR FRUTICULTURA

AREA AGROPECUARIO

SUB AREA AGRÍCOLA

ESPECIALIDAD PROCESOS DE PACKING

PERFILES ASOCIADOS PROGRAMADOR(A) DE LÍNEA DE PACKING / P-0120-3122-003-V03

NIVEL CUALIFICACION NIVEL 2

MODALIDAD EN LA
QUE SE PUEDE
IMPARTIR EL PLAN
FORMATIVO

SOLO E-LEARNING

DESCRIPCIÓN DE LA
OCUPACIÓN Y CAMPO
LABORAL ASOCIADO

LAS FUNCIONES ASOCIADAS A ESTE PLAN FORMATIVO SE VINCULAN CON LA PREPARACIÓN Y COORDINACIÓN DE LAS ENTRADAS
DE FRUTA A PROCESOS DE PACKING Y ASIMISMO, CON LA APLICACIÓN DE TÉCNICAS DE MANTENIMIENTO DE FLUJO DE FRUTAS EN
PROCESO. ESTAS FUNCIONES PUEDEN SER DESEMPEÑADAS EN INDUSTRIAS DEL RUBRO AGROALIMENTARIO, EN EMPRESAS
PRIVADAS TANTO MEDIANAS Y GRANDES, RELACIONADAS CON EL SUBSECTOR FRUTÍCOLA EN LAS QUE SE DESARROLLA LA
SELECCIÓN Y EMBALAJE DE FRUTA FRESCA. DESARROLLA SUS ACTIVIDADES GENERALMENTE EN TURNOS ROTATIVOS DIURNOS Y
NOCTURNOS, PUDIENDO TRABAJAR FINES DE SEMANA Y FESTIVOS EN CASO DE SER REQUERIDO. ES POSIBLE QUE EL LUGAR
DONDE DESARROLLE SUS ACTIVIDADES NO SE ENCUENTRE EN UNA ZONA DE FÁCIL ACCESO O CERCANA A LAS CIUDADES. SE
DESEMPEÑA CON AUTONOMÍA EN ACTIVIDADES ESPECÍFICAS EN CONTEXTOS CONOCIDOS, CON SUPERVISIÓN DIRECTA Y EN
COORDINACIÓN CON OTRAS ÁREAS.

FECHA DE
RESOLUCIÓN 26-08-2026

MOTIVO RESOLUCIÓN Nuevo plan formativo que reemplaza actual

N° RESOLUCIÓN 2103No vi
gente



 
 

REQUISITOS OTEC SIN REQUISITOS ESPECIALES.

INSTRUMENTO HABILITANTE
PARA EL DESEMPEÑO

LABORAL
SIN INSTRUMENTO HABILITANTE.

REQUISITOS DE INGRESO AL
PLAN FORMATIVO

EDUCACIÓN BÁSICA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

COMPETENCIA DEL PLAN
FORMATIVO

REALIZAR PROGRAMACIÓN Y CONTROL DE FLUJOS EN LÍNEAS DE PACKING DE ACUERDO CON PROCEDIMIENTOS DE
TRABAJO, PARÁMETROS DE EFICIENCIA, CALIDAD Y PROTOCOLOS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA Y SEGURIDAD Y SALUD EN
EL TRABAJO.
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NÚMERO DE MÓDULOS
CÓDIGO
MÓDULO

NOMBRE DEL MÓDULO HORAS DE DURACIÓN

Módulo N°1 MB00052
INTRODUCCIÓN A LAS NORMATIVAS Y PROTOCOLOS DE
CALIDAD, INOCUIDAD ALIMENTARIA Y SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO

8,00

Módulo N°2 MA01427
PROCESOS DE ENTRADA DE FRUTA A LÍNEAS DE
PACKING

24,00

Módulo N°3 MA01477 CONTROL DE FLUJO DE FRUTA EN LÍNEAS DE PACKING 24,00

TOTAL DE HORAS 56,00
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MÓDULO FORMATIVO N° 1

Nombre
INTRODUCCIÓN A LAS NORMATIVAS Y PROTOCOLOS DE CALIDAD, INOCUIDAD ALIMENTARIA Y
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO

N° de horas asociadas al módulo 8,00

Código Módulo MB00052

Perfil ChileValora asociado al módulo SIN PERFIL CHILEVALORA ASOCIADO.

UCL(s) ChileValora relacionada(s) SIN UCL ASOCIADA.

Requisitos de ingreso DE ACUERDO CON LOS REQUISITOS DE INGRESO AL PLAN FORMATIVO.

Competencia del módulo
RECONOCER LAS PRINCIPALES NORMATIVAS Y PROTOCOLOS APLICADOS EN EL SUBSECTOR
FRUTÍCOLA DE ACUERDO CON OBJETIVOS PRODUCTIVOS, DE CALIDAD E INOCUIDAD ALIMENTARIA Y
REQUERIMIENTOS DE MERCADOS NACIONALES E INTERNACIONALES.

Nivel Cualificación Sin Información

Modalidad en la que se puede impartir el módulo MÓDULO E-LEARNING

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. IDENTIFICAR LAS PRINCIPALES NORMAS DE
HIGIENE Y PROTOCOLOS DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA QUE SE APLICAN EN LOS PROCESOS
DE PRODUCCIÓN DE FRUTAS.

1.1 RECONOCE LAS PRINCIPALES NORMAS DE
HIGIENE VINCULADAS A LA PRODUCCIÓN
FRUTÍCOLA SEGÚN PROCESO.
1.2 IDENTIFICA LOS PRINCIPALES PROTOCOLOS
DE INOCUIDAD ALIMENTARIA APLICADOS EN LA
PRODUCCIÓN DE FRUTAS SEGÚN LABORES Y
ETAPAS DE LOS PROCESOS.
1.3 DESCRIBE LA IMPORTANCIA DE LA APLICACIÓN
DE LAS NORMAS DE HIGIENE Y PROTOCOLOS DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA EN LA PRODUCCIÓN DE
FRUTAS SEGÚN REQUERIMIENTOS DE LA
INDUSTRIA Y MERCADOS DE DESTINO.

1 .  PRINCIPALES NORMAS DE HIGIENE Y
PROTOCOLOS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA PARA
EL SUBSECTOR: CONCEPTOS GENERALES DE
HIGIENE E INOCUIDAD ALIMENTARIA EN LOS
PROCESOS FRUTÍCOLAS. LAS PRINCIPALES
NORMAS DE HIGIENE Y PROTOCOLOS DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA APLICADAS A LOS
PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE FRUTAS, A NIVEL
PRIMARIO Y SECUNDARIO. PROPÓSITO DE
APLICAR NORMAS DE HIGIENE Y PROTOCOLOS DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA. IMPLICANCIAS, PARA EL
TRABAJADOR Y LA FRUTA MANIPULADA, DE LAS
NORMATIVAS Y PROTOCOLOS DE HIGIENE E
I N O C U I D A D  A L I M E N T A R I A .  P R I N C I P A L E S
R E Q U E R I M I E N T O S  D E  L O S  M E R C A D O S
INTERNACIONALES EN TEMÁTICAS DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA.

2. RECONOCER LAS PRINCIPALES NORMAS Y
PROTOCOLOS DE CALIDAD EN LA PRODUCCIÓN
FRUTÍCOLA SEGÚN ETAPA DE LOS PROCESOS Y
MERCADOS DE DESTINO.

2.1 IDENTIFICA LAS CARACTERÍSTICAS DE LOS
PRINCIPALES ESTÁNDARES DE CAL IDAD
APLICADOS A LOS PROCESOS FRUTÍCOLAS.
2.2 DEFINE CONCEPTOS BÁSICOS VINCULADOS A
LA CALIDAD EN LA PRODUCCIÓN FRUTÍCOLA,
SEGÚN ETAPA DEL PROCESO.
2.3 DESCRIBE LA RELEVANCIA DE APLICAR

2. PRINCIPALES NORMAS Y PROTOCOLOS DE
CALIDAD PARA EL SUBSECTOR: CONCEPTOS
GENERALES DE CALIDAD EN LOS PROCESOS
FRUTÍCOLAS A NIVEL PRIMARIO Y SECUNDARIO.
CARACTERÍSTICAS Y OBJETIVOS DE LOS
ESTÁNDARES Y PARÁMETROS DE CALIDAD
APLICADOS A LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓNNo vi
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NORMAS Y PROTOCOLOS DE CALIDAD EN LA
P R O D U C C I Ó N  D E  F R U T A S  S E G Ú N
REQUERIMIENTOS DE LA INDUSTRIA Y MERCADOS
DE DESTINO.

DE FRUTAS, A NIVEL PRIMARIO Y SECUNDARIO.
IMPORTANCIA DEL CUMPLIMIENTO DE LAS
NORMAS DE CALIDAD EN EL PRESTIGIO DE CHILE
C O M O  U N O  D E  L O S  P R I N C I P A L E S
ABASTECEDORES DE FRUTA EN EL MUNDO.
REQUERIMIENTO DE LOS MERCADOS NACIONALES
E INTERNACIONALES EN MATERIA DE CALIDAD.

3. IDENTIFICAR LAS PRINCIPALES NORMAS DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO (SST)
APLICADAS EN LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN
DE FRUTAS.

3.1 IDENTIFICA CONCEPTOS GENERALES SOBRE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO DE
ACUERDO CON PROCESO FRUTÍCOLA EN QUE SE
DESEMPEÑA.
3 . 2  D E F I N E  L A S  P R I N C I P A L E S  N O R M A S
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO APLICADAS
EN LA PRODUCCIÓN DE FRUTAS SEGÚN LABORES
Y ETAPAS DE LOS PROCESOS.
3.3 RECONOCE LA RELEVANCIA DE APLICAR LAS
NORMAS, CUMPLIR NORMAS DE SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO.

3. PRINCIPALES NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO (SST) PARA EL SUBSECTOR:
CONCEPTOS GENERALES DE SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO. LAS PRINCIPALES NORMAS DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO APLICADAS
A LOS PROCESOS DE PRODUCCIÓN DE FRUTAS, A
NIVEL PRIMARIO Y SECUNDARIO. PRINCIPALES
RIEGOS DE ACCIDENTES Y ENFERMEDADES
PROFESIONALES VINCULADAS A LOS PROCESOS
D E  P R O D U C C I Ó N  D E  F R U T A  Y  C Ó M O
PREVENIRLOS. RELEVANCIA DEL USO DE LOS
ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL EN LA
PREVENCIÓN DE ACCIDENTES POR LABOR DE
CAMPO O INDUSTRIA. PRINCIPALES TIPOS DE EPP.
IMPORTANCIA  DEL  AUTOCUIDADO,  PARA
PREVENIR ACCIDENTES Y ENFERMEDADES
LABORALES.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LAS CIENCIAS AGRONÓMICAS, CON
TÍTULO.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
CON UN MÍNIMO DE DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LAS CIENCIAS
AGRONÓMICAS, CON TÍTULO.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
CON UN MÍNIMO DE DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
C O N  U N  M Í N I M O  D E  C U A T R O  A Ñ O S ,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS CON 1,5 PROYECTOR MULTIMEDIA. SET DE ARTÍCULOS DE ESCRITORIO PORNo vi
gente
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M2 POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  M E S A  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA. ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR.

CONEXIONES PARA UTILIZAR MEDIOS DIDÁCTICOS
TALES COMO DATA Y SALIDA A INTERNET.
SISTEMA DE VENTILACIÓN ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D
SUFICIENTE PARA LA CANTIDAD DE PERSONAS
QUE SE ATIENDE EN FORMA SIMULTÁNEA.

ESPACIO FÍSICO ADECUADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES Y EJERCICIOS DE DESPLAZAMIENTO.

NOTEBOOK O PC QUE UTILIZARÁ EL FACILITADOR.

TELÓN BLANCO.

PIZARRA.

PAPELÓGRAFO.

FILMADORA O CÁMARA FOTOGRÁFICA PARA
REGISTRAR ACTIVIDADES REALIZADAS POR LOS
PARTICIPANTES.

PARTICIPANTE (LÁPIZ PASTA, LÁPIZ GRAFITO,
GOMA DE BORRAR, REGLA, CUADERNO O
CROQUERA, ARCHIVADOR O CARPETA).

PAUTAS DE EVALUACIÓN, 1 POR GRUPO DE
PARTICIPANTES.

PLUMONES PARA PIZARRÓN, 3 UNIDADES.

L I B R O  D E  C L A S E S ,  1  P O R  G R U P O  D E
PARTICIPANTES.

MATERIAL EDUCATIVO COMPLEMENTARIO:
VIDEOS, FOTOGRAFÍAS, DIAGRAMAS O ESQUEMAS
EN DONDE SE MUESTREN LAS PRINCIPALES
HERRAMIENTAS, LOS PRINCIPALES EQUIPOS E
INSUMOS USADOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCIÓN DE FRUTAS, 1 SET POR GRUPO DE
PARTICIPANTES.

ARCHIVADOR DE PALANCA PARA PORTAFOLIO DE
EVIDENCIAS O BITÁCORA, CON SEPARADORES Y
FUNDAS PLÁSTICAS PROTECTORAS DE HOJAS, 1
POR CADA PARTICIPANTE.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTENGA
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO EN FORMATO GRÁFICO, SENCILLO
Y AMIGABLE, 1 POR PARTICIPANTE.

MUESTRA DE ARTÍCULOS DE HIGIENE: JABÓN
DESINFECTANTE, TOALLAS DE PAPEL, 1 POR CADA
3 PARTICIPANTES.

MUESTRA DE BLOQUEADOR SOLAR, 1 POR CADA 3
PARTICIPANTES.

  No vi
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MÓDULO FORMATIVO N° 2

Nombre PROCESOS DE ENTRADA DE FRUTA A LÍNEAS DE PACKING

N° de horas asociadas al módulo 24,00

Código Módulo MA01427

Perfil ChileValora asociado al módulo PROGRAMADOR(A) DE LÍNEA DE PACKING / P-0120-3122-003-V03.

UCL(s) ChileValora relacionada(s)
COORDINAR LA ENTRADA DE FRUTA A PROCESO DE PACKING DE ACUERDO CON EL PROGRAMA DE
TRABAJO,  PARÁMETROS DE CALIDAD,  EFICIENCIA Y  PROTOCOLOS DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA,NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO / U-0120-3122-010-V01.

Requisitos de ingreso EDUCACIÓN BÁSICA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

Competencia del módulo
PREPARAR Y COORDINAR LA ENTRADA DE FRUTA A PROCESO DE PACKING SEGÚN PROGRAMACIÓN,
ESTÁNDARES DE CALIDAD Y EFICIENCIA, PROTOCOLOS DE EFICIENCIA Y SEGURIDAD Y SALUD EN EL
TRABAJO.

Nivel Cualificación Nivel 2

Modalidad en la que se puede impartir el módulo MÓDULO E-LEARNING

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. PREPARAR LAS OPERACIONES DE INGRESO DE
FRUTA A PROCESO SEGÚN PROGRAMACIÓN,
ESTÁNDARES DE CALIDAD Y EFICIENCIA,
PROTOCOLOS DE EFICIENCIA Y SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO.

1.1 IDENTIFICA LAS DIFERENTES ETAPAS DE LA
LÍNEA DE PROCESO SEGÚN TIPO DE FRUTA Y
NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.
1.2 RECONOCE TIPOS DE ÓRDENES DE TRABAJO
SEGÚN PROGRAMA A REALIZAR EN LA JORNADA.
1.3 CHEQUEA LA OPERATIVIDAD DEL SISTEMA DE
I N G R E S O  D E  F R U T A  D E  A C U E R D O  C O N
PARÁMETROS DE TRABAJO Y PROTOCOLOS DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA Y SEGURIDAD Y SALUD
EN EL TRABAJO.
1.4 REVISA LAS CONDICIONES DE INGRESO DE
FRUTA A PROCESO DE ACUERDO CON PROGRAMA
DE TRABAJO Y NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD
Y SALUD EN EL TRABAJO.
1.5 COTEJA LA DISPONIBILIDAD DE MATERIALES
CON LOS REQUERIMIENTOS TÉCNICOS DE
INGRESO DE FRUTA SEGÚN PROCEDIMIENTOS DE
TRABAJO Y NORMAS DE HIGIENE Y SEGURIDAD Y
SALUD EN EL TRABAJO.

1. PREPARACIÓN DE OPERACIONES DE INGRESO
DE FRUTA: TIPOS DE ÓRDENES O INSTRUCCIONES
DE TRABAJO PARA LA OPERACIÓN DE EQUIPOS
USADOS EN EL INGRESO DE FRUTAS DESTINADAS
A LÍNEAS DE SEGREGACIÓN. CONTENIDO DE UNA
ORDEN DE TRABAJO: TIPO DE FRUTA A INGRESAR,
CANTIDAD O VOLUMEN DE FRUTA A PROCESAR,
TIEMPOS DE EJECUCIÓN DE LOS PROCESOS.
TIPOS DE SEGREGACIONES DE LA FRUTA: POR
TAMAÑO O CALIBRE, COLOR, CONDICIÓN.
EQUIPOS UTILIZADOS EN PROCESOS INGRESO DE
FRUTAS A LÍNEAS DE SEGREGACIÓN: PARTES
PRINCIPALES Y FUNCIONES. TÉCNICAS DE
C H E Q U E O  D E  E Q U I P O S .  P R I N C I P A L E S
DESPERFECTOS Y ANOMALÍAS QUE SE PUEDEN
PRESENTAR. PELIGROS ASOCIADOS AL USO DE
EQUIPOS EN EL PROCESO DE INGRESO DE
FRUTAS A LÍNEAS DE SEGREGACIÓN. USO Y
CARACTERÍSTICAS DE LOS ELEMENTOS DE
PROTECCIÓN PERSONAL EN LA PREVENCIÓN DE
ACCIDENTES Y ENFERMEDADES PROFESIONALES.
T IPOS DE REGISTRO,  USOS Y  LLENADO
VINCULADOS A PROCEDIMIENTOS DE SEGURIDAD.No vi

gente

Página 7 de 12Versión N° 2  -  N° de Resolución: 2294  -  Fecha de Resolución: 22-09-2020



NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
APLICADOS AL EN LA PROGRAMACIÓN DEL
INGRESO DE LA FRUTA. PROTOCOLOS DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA APLICADOS EN LA
PROGRAMACIÓN DEL INGRESO DE LA FRUTA.

2. REALIZAR COORDINACIÓN DEL INGRESO DE
FRUTA SEGÚN PROGRAMA DE TRABAJO Y ÁREAS
RELACIONADAS DEL PACKING, NORMAS DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

2.1 IDENTIFICA LOS PASOS Y ETAPAS VINCULADOS
AL INGRESO DE FRUTA A PROCESO SEGÚN
PROGRAMA DE TRABAJO.
2.2 APLICA TÉCNICAS DE OPERACIÓN DE EQUIPOS
DE INGRESO DE FRUTAS SEGÚN PROTOCOLOS DE
INOCUIDAD AL IMENTARIA  Y  NORMAS DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.
2.3 VERIFICA EL PROCESO DE INGRESO DE LA
FRUTA SEGÚN ÓRDENES DE TRABAJO Y
FUNCIONAMIENTO DE EQUIPOS.
2.4 CHEQUEA EL FLUJOS DE FRUTA INGRESADA
SON DE ACUERDO CON LA CAPACIDAD DE
PROCESAMIENTO, PARÁMETROS DE CALIDAD,
PROTOCOLOS DE INOCUIDAD ALIMENTARIA Y
NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.
2.5 INFORMA CONTINGENCIAS OCURRIDAS
DURANTE EL PROCESO SEGÚN PROCEDIMIENTOS
DE TRABAJO.

2. COORDINACIÓN DE INGRESO DE FRUTA:
CARACTERÍSTICAS DE LAS ETAPAS Y PROCESO
DE INGRESO DE LA FRUTA A PROCESO.
PROCEDIMIENTOS DE OPERACIÓN DE EQUIPOS DE
INGRESO DE FRUTA A LÍNEAS DESEGREGACIÓN.
P U E S T A  E N  M A R C H A ,  D E T E N C I O N E S  Y
FINALIZACIÓN DE PROCESOS. PARÁMETROS DE
CHEQUEO DE OPERACIÓN DE EQUIPOS,
VELOCIDAD DE FLUJO, TEMPERATURA. USO DE
MANUALES DEL FABRICANTE PARA LA OPERACIÓN
DE EQUIPOS DE INGRESO DE FRUTA. ELEMENTOS
DE PROTECCIÓN PERSONAL UTILIZADOS PARA LA
OPERACIÓN DE EQUIPOS DE INGRESO DE FRUTA.
P R O C E D I M I E N T O S  C O M U N I C A C I O N A L E S
A P L I C A D O S  A  L A  I N F O R M A C I Ó N  D E
CONTINGENCIAS: VÍAS DE COMUNICACIÓN SEGÚN
J E R A R Q U Í A S .  P R O C E D I M I E N T O S
COMUNICACIONALES ENTRE ÁREAS DE TRABAJO.
NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO
APLICADOS AL EN LA PROGRAMACIÓN DEL
INGRESO DE LA FRUTA. PROTOCOLOS DE
INOCUIDAD ALIMENTARIA APLICADOS AL EN LA
PROGRAMACIÓN DEL INGRESO DE LA FRUTA.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LAS CIENCIAS AGRONÓMICAS, CON
TÍTULO.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
CON UN MÍNIMO DE DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LAS CIENCIAS
AGRONÓMICAS, CON TÍTULO.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
CON UN MÍNIMO DE DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
C O N  U N  M Í N I M O  D E  C U A T R O  A Ñ O S ,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.No vi

gente
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RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS CON 1,5
M2 POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  M E S A  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA; ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR; CONEXIONES PARA UTILIZAR
MEDIOS DIDÁCTICOS TALES COMO DATA Y SALIDA
A INTERNET;  S ISTEMA DE VENTILACIÓN
ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D
SUFICIENTE PARA LA CANTIDAD DE PERSONAS
QUE SE ATIENDE EN FORMA SIMULTÁNEA.

ESPACIO FÍSICO ADECUADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES Y EJERCICIOS DE DESPLAZAMIENTO.

PARA LAS ACTIVIDADES EN TERRENO SE
RECOMIENDA: REALIZAR CONVENIOS CON
PLANTAS PROCESADORAS DE FRUTAS, LICEOS O
ESCUELAS AGRÍCOLAS O UNIVERSIDADES,
CENTROS DE FORMACIÓN TÉCNICA U OTROS QUE
PUEDAN FACILITAR INFRAESTRUCTURA PARA
DESARROLLAR ACTIVIDADES EN TERRENO,
C O N O C E R  M A Q U I N A R I A ,  E Q U I P O S  E
IMPLEMENTOS.

PROYECTOR MULTIMEDIA.

NOTEBOOK O PC QUE UTILIZARÁ EL FACILITADOR.

TELÓN BLANCO.

PIZARRA.

PAPELÓGRAFO.

COMPUTADOR, 1 POR CADA 5 PARTICIPANTES.

PROGRAMAS COMPUTACIONALES CON LICENCIAS
D E  S I S T E M A S  O P E R A T I V O S ,  P L A N I L L A S
ELECTRÓNICAS BASES DE DATOS, SOFTWARE DE
PRESENTACIONES, OFFICE, OTROS.

RADIO, 1 POR CADA 5 PARTICIPANTES.

PLANILLAS DE REGISTRO, 1 POR PARTICIPANTE.

SET DE ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL
(SIN PERJUICIO DE OTROS): DELANTAL, GORRO,
COFIA (SI ES EL CASO), ZAPATOS DE SEGURIDAD,
ROPA DE TRABAJO, 1 SET POR PARTICIPANTE.

SET DE ARTÍCULOS DE ESCRITORIO POR
PARTICIPANTE (LÁPIZ PASTA, LÁPIZ GRAFITO,
GOMA DE BORRAR, REGLA, CUADERNO O
CROQUERA, ARCHIVADOR O CARPETA).

PAUTAS DE EVALUACIÓN, 1 POR GRUPO DE
PARTICIPANTES.

PLUMONES PARA PIZARRÓN, 3 UNIDADES.

L I B R O  D E  C L A S E S ,  1  P O R  G R U P O  D E
PARTICIPANTES.

MATERIAL EDUCATIVO COMPLEMENTARIO:
VIDEOS, FOTOGRAFÍAS, DIAGRAMAS O ESQUEMAS
EN DONDE SE MUESTREN LAS PRINCIPALES
HERRAMIENTAS, LOS PRINCIPALES EQUIPOS E
INSUMOS USADOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCIÓN DE FRUTAS, 1 SET POR GRUPO DE
PARTICIPANTES.

ARCHIVADOR DE PALANCA PARA PORTAFOLIO DE
EVIDENCIAS O BITÁCORA, CON SEPARADORES Y
FUNDAS PLÁSTICAS PROTECTORAS DE HOJAS, 1
POR CADA PARTICIPANTE.

PLANILLAS DE REGISTROS DE ACTIVIDADES, 1
POR CADA PARTICIPANTE.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTENGA
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO EN FORMATO GRÁFICO, SENCILLO
Y AMIGABLE, 1 POR PARTICIPANTE.

MUESTRA DE BLOQUEADOR SOLAR, 1 POR CADA 3
PARTICIPANTES.

  No vi
gente
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MÓDULO FORMATIVO N° 3

Nombre CONTROL DE FLUJO DE FRUTA EN LÍNEAS DE PACKING

N° de horas asociadas al módulo 24,00

Código Módulo MA01477

Perfil ChileValora asociado al módulo PROGRAMADOR(A) DE LÍNEA DE PACKING / P-0120-3122-003-V03.

UCL(s) ChileValora relacionada(s)
CONTROLAR LA OPERACIÓN DE LAS LÍNEAS DE PROCESO DE PACKING DE FRUTA DE ACUERDO CON
PARÁMETROS DE EFICIENCIA, PROCEDIMIENTOS DE TRABAJO, PROTOCOLOS DE INOCUIDAD
ALIMENTARIA,NORMAS DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO / U-0120-3122-011-V01.

Requisitos de ingreso ENSEÑANZA BÁSICA COMPLETA, PREFERENTEMENTE.

Competencia del módulo
APLICAR TÉCNICA DE MANTENIMIENTO DE FLUJO DE FRUTA EN PROCESO DE PACKING DE ACUERDO
CON PROGRAMACIÓN, COORDINACIÓN CON ÁREAS ASOCIADAS, ESTÁNDARES DE CALIDAD,
PROTOCOLOS DE EFICIENCIA Y SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

Nivel Cualificación Nivel 2

Modalidad en la que se puede impartir el módulo MÓDULO E-LEARNING

APRENDIZAJES ESPERADOS CRITERIOS DE EVALUACIÓN CONTENIDOS

1. PREPARAR LÍNEAS DE PROCESO EN PACKING
SEGÚN FRUTA Y TECNOLOGÍA DISPONIBLE.

1.1 CODIFICA LOS SISTEMAS COMPUTACIONALES
SEGÚN T IPO DE FRUTA A  PROCESAR Y
PROGRAMA DE TRABAJO.
1.2 DEFINE FLUJO DE ENTRADA Y SALIDA DE
FRUTAS A LAS LÍNEAS DE PROCESO SEGÚN
VOLÚMENES DE PRODUCCIÓN Y NÚMERO DE
OPERARIOS EN LA LÍNEA.
1.3 INFORMA CONTINGENCIAS OCURRIDAS
DURANTE EL PROCESO SEGÚN NORMAS DE
SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.

1. PREPARACIÓN DE LÍNEAS DE PROCESO DE
F R U T A  E N  P A C K I N G :  T É C N I C A S  D E
PROGRAMACIÓN DE EQUIPOS. DIFERENCIAS POR
TIPO DE FRUTA Y VOLUMEN DE INGRESO A
P R O C E S O .  D I F E R E N C I A S  P O R  N I V E L
TECNOLÓGICO DEL PROGRAMA Y EQUIPOS.
PROCEDIMIENTOS DE PROGRAMACIÓN DE
PRODUCCIÓN. BALANCE DE PRODUCCIÓN.
TÉCNICAS DE ESTIMACIÓN DE FLUJOS DE
MATERIAS PRIMAS Y PRODUCTO TERMINADO.
CONTROL DE VARIABLES DE PRODUCCIÓN.
T I E M P O S  D E  P R O C E S O .  C O N C E P T O  D E
R E N D I M I E N T O .  P R O C E D I M I E N T O S
C O M U N I C A C I O N A L E S  A P L I C A D O S  A  L A
PROGRAMACIÓN DE LÍNEAS DE PROCESO: VÍAS
DE COMUNICACIÓN SEGÚN JERARQUÍAS.

2. CONTROLAR LA OPERACIÓN DE LAS LÍNEAS DE
PROCESO EN PACKING SEGÚN PROGRAMA DE
TRABAJO Y TECNOLOGÍA DISPONIBLE.

2.1 REGULA LA ENTRADA Y SALIDA DE FRUTAS DE
LAS LÍNEAS DE PROCESO SEGÚN VELOCIDAD DE
TRABAJO Y CANTIDAD DE FRUTA.
2.2 CHEQUEA LA CONSERVACIÓN DE LOS
PARÁMETROS DE CALIDAD DE LA FRUTA EN LAS
LÍNEAS DE PROCESO SEGÚN PAUTAS DE
TRABAJO.

2. CONTROL DE LA OPERACIÓN DE LÍNEAS DE
PROCESO DE FRUTA EN PACKING: PRINCIPALES
PARÁMETROS QUE CONTROLAR PARA EL
FUNCIONAMIENTO DE LAS LÍNEAS DE PROCESO.
VELOCIDAD, CANTIDAD Y CALIDAD DE LA FRUTA.
DIFERENCIAS POR NIVELES TECNOLÓGICOS.
TÉCNICAS DE CHEQUEO DE LA CALIDAD DE LANo vi

gente
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2 . 3  M O N I T O R E A  L A S  C O N D I C I O N E S  D E
FUNCIONAMIENTO DE LOS EQUIPOS Y LÍNEAS DE
PROCESO SEGÚN ORDEN DE TRABAJO Y NORMAS
DE SEGURIDAD Y SALUD EN EL TRABAJO.
2.4 RECONOCE CONDICIONES ANÓMALAS EN EL
FUNCIONAMIENTO DE LAS LÍNEAS DE PROCESO
S E G Ú N  O R D E N  D E  T R A B A J O  Y
RECOMENDACIONES DEL FABRICANTE.
2 . 5  C O O R D I N A  C O N  O T R A S  Á R E A S  L A S
OPERACIONES DE LA LÍNEA DE PROCESOS SEGÚN
PROGRAMA DE TRABAJO.

FRUTA. AUSENCIA DE GOLPES, PARTIDURAS,
MANCHAS Y OTRAS PRODUCIDAS POR LOS
EQUIPOS DE INGRESO Y TRANSPORTE DE LÍNEAS
DE PROCESO. TÉCNICAS DE REVISIÓN DE
EQUIPOS Y LOS PROCEDIMIENTOS DE SEGURIDAD
ASOCIADOS. TIPOS DE DESPERFECTOS QUE SE
PUEDEN PRESENTAR AL OPERAR LOS EQUIPOS
DE LÍNEAS DE PROCESO EN PACKING DE FRUTAS.
UTILIZACIÓN E INTERPRETACIÓN DE LOS
MANUALES DEL FABRICANTE. TÉCNICAS DE
COMUNICACIÓN EFECTIVA  APL ICADAS A
SITUACIONES Y PROBLEMÁTICAS EN EL ÁREA DE
TRABAJO.

PERFIL DEL FACILITADOR

Opción 1 Opción 2 Opción 3

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO PROFESIONAL
DEL ÁREA DE LAS CIENCIAS AGRONÓMICAS, CON
TÍTULO.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
CON UN MÍNIMO DE DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.

FORMACIÓN ACADÉMICA COMO TÉCNICO DE
NIVEL SUPERIOR DEL ÁREA DE LAS CIENCIAS
AGRONÓMICAS, CON TÍTULO.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
CON UN MÍNIMO DE DOS AÑOS, DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA LABORAL EN EL ÁREA FRUTÍCOLA,
C O N  U N  M Í N I M O  D E  C U A T R O  A Ñ O S ,
DEMOSTRABLE.

EXPERIENCIA  COMO FACIL ITADOR(A)  DE
CAPACITACIÓN LABORAL PARA PERSONAS
ADULTAS, DE MÍNIMO 250 HORAS CRONOLÓGICAS,
DEMOSTRABLE.

RECURSOS MATERIALES PARA LA IMPLEMENTACIÓN DEL MÓDULO FORMATIVO

Infraestructura Equipos y herramientas Materiales e insumos

SALA DE CLASES QUE CUENTE AL MENOS CON 1,5
M2 POR PARTICIPANTE, IMPLEMENTADA CON:
PUESTOS DE TRABAJO INDIVIDUALES QUE
C O N S I D E R E  M E S A  Y  S I L L A  O  S I L L A
UNIVERSITARIA. ESCRITORIO Y SILLA PARA EL
FACILITADOR.

CONEXIONES PARA UTILIZAR MEDIOS DIDÁCTICOS
TALES COMO DATA Y SALIDA A INTERNET.
SISTEMA DE VENTILACIÓN ADECUADA.

SERVICIOS HIGIÉNICOS SEPARADOS PARA
H O M B R E S  Y  M U J E R E S  C O N  C A P A C I D A D

PROYECTOR MULTIMEDIA.

NOTEBOOK O PC QUE UTILIZARÁ EL FACILITADOR.

TELÓN BLANCO.

PIZARRA.

PAPELÓGRAFO.

COMPUTADOR, 1 POR CADA 5 PARTICIPANTES.

PROGRAMAS COMPUTACIONALES CON LICENCIAS

SET DE ARTÍCULOS DE ESCRITORIO POR
PARTICIPANTE (LÁPIZ PASTA, LÁPIZ GRAFITO,
GOMA DE BORRAR, REGLA, CUADERNO O
CROQUERA, ARCHIVADOR O CARPETA).

PAUTAS DE EVALUACIÓN, 1 POR GRUPO DE
PARTICIPANTES.

PLUMONES PARA PIZARRÓN, 3 UNIDADES.

L I B R O  D E  C L A S E S ,  1  P O R  G R U P O  D E
PARTICIPANTES.No vi

gente
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SUFICIENTE PARA LA CANTIDAD DE PERSONAS
QUE SE ATIENDE EN FORMA SIMULTÁNEA.

ESPACIO FÍSICO ADECUADO PARA REALIZAR
ACTIVIDADES Y EJERCICIOS DE DESPLAZAMIENTO.

PARA LAS ACTIVIDADES EN TERRENO SE
RECOMIENDA: REALIZAR CONVENIOS CON
PLANTAS PROCESADORAS DE FRUTAS, LICEOS O
ESCUELAS AGRÍCOLAS O UNIVERSIDADES,
CENTROS DE FORMACIÓN TÉCNICA U OTROS QUE
PUEDAN FACILITAR INFRAESTRUCTURA PARA
DESARROLLAR ACTIVIDADES EN TERRENO,
C O N O C E R  M A Q U I N A R I A ,  E Q U I P O S  E
IMPLEMENTOS.

D E  S I S T E M A S  O P E R A T I V O S ,  P L A N I L L A S
ELECTRÓNICAS BASES DE DATOS, SOFTWARE DE
PRESENTACIONES, OFFICE, OTROS.

RADIO, 1 POR CADA 5 PARTICIPANTES.

PLANILLAS DE REGISTRO, 1 POR PARTICIPANTE.

SET DE ELEMENTOS DE PROTECCIÓN PERSONAL
(SIN PERJUICIO DE OTROS): DELANTAL, GORRO,
COFIA (SI ES EL CASO), ZAPATOS DE SEGURIDAD,
ROPA DE TRABAJO, 1 SET POR PARTICIPANTE.

EQUIPO DE LÍNEA DE PROCESO DE MÁQUINAS, 1
EQUIPO POR GRUPO DE PARTICIPANTES.

MATERIAL EDUCATIVO COMPLEMENTARIO:
VIDEOS, FOTOGRAFÍAS, DIAGRAMAS O ESQUEMAS
EN DONDE SE MUESTREN LAS PRINCIPALES
HERRAMIENTAS, LOS PRINCIPALES EQUIPOS E
INSUMOS USADOS EN LOS PROCESOS DE
PRODUCCIÓN DE FRUTAS, 1 SET POR GRUPO DE
PARTICIPANTES.

ARCHIVADOR DE PALANCA PARA PORTAFOLIO DE
EVIDENCIAS O BITÁCORA, CON SEPARADORES Y
FUNDAS PLÁSTICAS PROTECTORAS DE HOJAS, 1
POR CADA PARTICIPANTE.

PLANILLAS DE REGISTROS DE ACTIVIDADES, 1
POR CADA PARTICIPANTE.

MANUAL DEL PARTICIPANTE QUE CONTENGA
TODOS LOS CONTENIDOS ESPECIFICADOS PARA
ESTE MÓDULO EN FORMATO GRÁFICO, SENCILLO
Y AMIGABLE, 1 POR PARTICIPANTE.

MUESTRA DE BLOQUEADOR SOLAR, 1 POR CADA 3
PARTICIPANTES.

No vi
gente
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